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A  propos  de  ce  livre 

Ceci  est  une  copie  numérique  d'un  ouvrage  conservé  depuis  des  générations  dans  les  rayonnages  d'une  bibliothèque  avant  d'être  numérisé  avec 

précaution  par  Google  dans  le  cadre  d'un  projet  visant  à  permettre  aux  internautes  de  découvrir  l'ensemble  du  patrimoine  littéraire  mondial  en 

ligne. 

Ce  livre  étant  relativement  ancien,  il  n'est  plus  protégé  par  la  loi  sur  les  droits  d'auteur  et  appartient  à  présent  au  domaine  public.  L'expression 

"appartenir  au  domaine  public"  signifie  que  le  livre  en  question  n'a  jamais  été  soumis  aux  droits  d'auteur  ou  que  ses  droits  légaux  sont  arrivés  à 

expiration.  Les  conditions  requises  pour  qu'un  livre  tombe  dans  le  domaine  public  peuvent  varier  d'un  pays  à  l'autre.  Les  livres  libres  de  droit  sont 

autant  de  liens  avec  le  passé.  Ils  sont  les  témoins  de  la  richesse  de  notre  histoire,  de  notre  patrimoine  culturel  et  de  la  connaissance  humaine  et  sont 

trop  souvent  difficilement  accessibles  au  public. 

Les  notes  de  bas  de  page  et  autres  annotations  en  maige  du  texte  présentes  dans  le  volume  original  sont  reprises  dans  ce  fichier,  comme  un  souvenir 

du  long  chemin  parcouru  par  l'ouvrage  depuis  la  maison  d'édition  en  passant  par  la  bibliothèque  pour  finalement  se  retrouver  entre  vos  mains. 

Consignes  d'utilisation 

Google  est  fier  de  travailler  en  partenariat  avec  des  bibliothèques  à  la  numérisation  des  ouvrages  apparienani  au  domaine  public  et  de  les  rendre 
ainsi  accessibles  à  tous.  Ces  livres  sont  en  effet  la  propriété  de  tous  et  de  toutes  et  nous  sommes  tout  simplement  les  gardiens  de  ce  patrimoine. 
Il  s'agit  toutefois  d'un  projet  coûteux.  Par  conséquent  et  en  vue  de  poursuivre  la  diffusion  de  ces  ressources  inépuisables,  nous  avons  pris  les 
dispositions  nécessaires  afin  de  prévenir  les  éventuels  abus  auxquels  pourraient  se  livrer  des  sites  marchands  tiers,  notamment  en  instaurant  des 
contraintes  techniques  relatives  aux  requêtes  automatisées. 
Nous  vous  demandons  également  de: 

+  Ne  pas  utiliser  les  fichiers  à  des  fins  commerciales  Nous  avons  conçu  le  programme  Google  Recherche  de  Livres  à  l'usage  des  particuliers. 
Nous  vous  demandons  donc  d'utiliser  uniquement  ces  fichiers  à  des  fins  personnelles.  Ils  ne  sauraient  en  effet  être  employés  dans  un 
quelconque  but  commercial. 

+  Ne  pas  procéder  à  des  requêtes  automatisées  N'envoyez  aucune  requête  automatisée  quelle  qu'elle  soit  au  système  Google.  Si  vous  effectuez 
des  recherches  concernant  les  logiciels  de  traduction,  la  reconnaissance  optique  de  caractères  ou  tout  autre  domaine  nécessitant  de  disposer 
d'importantes  quantités  de  texte,  n'hésitez  pas  à  nous  contacter  Nous  encourageons  pour  la  réalisation  de  ce  type  de  travaux  l'utilisation  des 
ouvrages  et  documents  appartenant  au  domaine  public  et  serions  heureux  de  vous  être  utile. 

+  Ne  pas  supprimer  l'attribution  Le  filigrane  Google  contenu  dans  chaque  fichier  est  indispensable  pour  informer  les  internautes  de  notre  projet 
et  leur  permettre  d'accéder  à  davantage  de  documents  par  l'intermédiaire  du  Programme  Google  Recherche  de  Livres.  Ne  le  supprimez  en 
aucun  cas. 

+  Rester  dans  la  légalité  Quelle  que  soit  l'utilisation  que  vous  comptez  faire  des  fichiers,  n'oubliez  pas  qu'il  est  de  votre  responsabilité  de 
veiller  à  respecter  la  loi.  Si  un  ouvrage  appartient  au  domaine  public  américain,  n'en  déduisez  pas  pour  autant  qu'il  en  va  de  même  dans 
les  autres  pays.  La  durée  légale  des  droits  d'auteur  d'un  livre  varie  d'un  pays  à  l'autre.  Nous  ne  sommes  donc  pas  en  mesure  de  répertorier 
les  ouvrages  dont  l'utilisation  est  autorisée  et  ceux  dont  elle  ne  l'est  pas.  Ne  croyez  pas  que  le  simple  fait  d'afficher  un  livre  sur  Google 
Recherche  de  Livres  signifie  que  celui-ci  peut  être  utilisé  de  quelque  façon  que  ce  soit  dans  le  monde  entier.  La  condamnation  à  laquelle  vous 
vous  exposeriez  en  cas  de  violation  des  droits  d'auteur  peut  être  sévère. 

A  propos  du  service  Google  Recherche  de  Livres 

En  favorisant  la  recherche  et  l'accès  à  un  nombre  croissant  de  livres  disponibles  dans  de  nombreuses  langues,  dont  le  français,  Google  souhaite 
contribuer  à  promouvoir  la  diversité  culturelle  grâce  à  Google  Recherche  de  Livres.  En  effet,  le  Programme  Google  Recherche  de  Livres  permet 
aux  internautes  de  découvrir  le  patrimoine  littéraire  mondial,  tout  en  aidant  les  auteurs  et  les  éditeurs  à  élargir  leur  public.  Vous  pouvez  effectuer 
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I^es  corUrefocfeurs  de  tout  ou  partie  de  cet 

ouvrage j  ou  de  son  tilre^  seront  poursuivis  selon 

ioule  la  rigueur  de  la  loi. 

« 
Toutes  les  ligures  sont  faites  sur  des  dessins 

nouveaux  qui  sont  la  propriété  des  Éditeurs. 

EXTRAIT   DU    CODB   PENAL. 

Art.  426.  Toute  édition  d*écrit8»  de  compositioii  luusi- 
cal«s»  de  dessin ,  de  peinture  ou  de  toute  autre  production , 
imprimée  ou  gravée  EN  ENTIER  OU  EN  PARTIE,  au  mé- 
pris des  lois  et  règlements  relatifs  à  la  propriété  des  auteurs, 
«&t  une  contrefaçon  ;  et  toute  contrefaçon  est  un  délit. 


La  Traductiom  est  également  interdile. 


rarû.  —  Typ    de  £.  lUuu,  ^ull^rit  et  C**,  rue  Garaiicicre.  S, 


SALADE    DE    nOMAISE. 


ll.AUE  DE   CHICORÉE. 


Voir,  h  la  4able,  l'article  Saladei. 
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LA  CUISINIÈRE 

DE  LA  CAMPAGNE 

ET  DE  LA  VILLE, 

ou 
«omrxKUE  ounm  ûoonomiqvM 

OONTEMANT 

Indication  def  Jonn  maigret. 

Table  été  met!  selon  l'ordre  do  service. 

Dsleneilea,  instruments  et  procédés  nouveaux,  avec  figures. 

Service  de  la  table  par  les  domestiques,  avec  figures. 

Uaaière  de  servir  et  de  découper  à  table,  avec  figures. 

Cnîainea  Française.  Anglaise.  Allemande,  Flamande,  Polonaise.  Russe, 

Espagnole,  Provençale.  Languedocienne.  Italienne  et  Gotbique, 

an  nombre  de  1,500  recettes,  d'une  eiécution  simple  et  facile. 

Divers  moyena  et  recettes  d'économie  domestique,  de  conservation  des 

viandes,  poissons,  légumes,  fruits,  mufs.  etc.,  etc. 

Article  détaiOé  sur  la  Pâtisserie,  avec  figures.  Moyen  facile  de  faire  les  glaces 

Des  caves,  des  vins  et  des  soins  qu'ils  exigent. 

Propriétés  sanitaires  et  digestives  des  aliments. 

Table  d«i  mets  par  ordre  alphabétique. 

êfmimat^ie  et  a^ê^ièwne   éaitiowê 

MISE    AO    COCHANT    DU    PROGRtS    ANNUEL. 

400    FIGURES. 

PARIS,  4895. 

LIBRAIRIE  AUDOT 

LBBROG  BT  G**»  8UGCBSSEURS,   LIBRAIRBS-ÉDITBURS 
aUR  «AaANCIÈaB  saint-sulpice,   M*  S 

■écomyenses  aux  Expositions  Biilverselles 
de  i9V8  et  1889. 
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CET  OUVRAGB  est  remarqué  pour  sa  concision  en  même 
temps  que  pour  sa  clarté.  Ceux  qui  désirent  des  recettes  plus 
expliquées,  plus  détaillées,  ne  pensent  pas  à  rembarras  de 
tenir  en  même  temps  la  casserole  et  le  livre  ouvert.  C'est 
alors  que  l'on  recherche  la  concision  qui  évite  de  lire  une, 
deux  ou  trois  pages  pour  une  seule  recette. 

On  doit  penser  aussi  à  la  difficulté  d'employer  souvent  les 
balances,  et  Ton  doit  s'habituer  à  doser  juste  au  coup  d'œfl 
on  au  goût  les  substances  à  employer.  Rien,  en  effet,  ne 
peut  s'apprendre  complètement  sans  avoir  pratiqué  quelque 
temps. 

Fêtes  et  «alas  mobiles. 

Houes.  Ascension,Pentecôte,  Fête-Dieu.  -  Jeudi,  Dimanche 
^     '  Mardi  Gras. 

S€mwm  de  maigre  fixes. 

Les  Vendredis  et  Samedis  de  Tannée  excepté  les  SamedU 

depuis  la  veille  de  Noël  jusqu'à  la  Chandblbue 

(temps  des  couches  de  la  Vierge). 

#onrs  de  maigre  moWies 

Mns  plusieurs  diocèses,  les  trois  jours  des  R^8«t|^: -i** 
^àtre-Temps.  -  Les  Jours  de  Carême,  excepté  les 
Dimanche,  Lundi.  Mardi,  Jeudi  de  chaque  semame, 

depuis  le  jeudi  après  les  Cendres 
jusqu'au  Dimanche  des  Rameaux,  selon  les  diocèses 

et  moyennant  aumêne. 

L'archevêché  de  Reims  et  les  évêchés  suffragante, 

Amiens ,  Beauvais ,  Soissons ,  Uon , 

sont  exemptés ,    depuis  1853,  du   maigre  les    samedli. 
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ORIGINE  DU  PRÉSENT  OUVRAGE. 


Depuis  loagtemps  déjà  ii  n'y  a  plus  de  bonne  maison  an 
monde  qui  n'ait  adopté  la  cuisine  française  ;  les  livres  même 
qui  serrent  de  gmidei  en  pays  étrangers  sont  presque  entiè- 
rement remplis  de  recettes  traduites  des  livres  français. 

H  était  donc  utile  que  les  principes  de  la  cuisine  française 
moderne  fussent  fixés  dans  de  bons  ouvrages,  et  les  mé- 
thodes dégagées  des  pratiques  compliquées  des  anciennes 
formules.  C'est  un  avantage  dont,  cependant,  on  n'a  joui 
que  depuis  que  Yiart,  cuisinier,  et  Fouret,  restaurateur 
parisien  ,^  ont  publié  le  Cninnier  impérial,  qui  a  été  copié 
mot  à  mot  dans  les  livres  d'Archambault  et  de  fieauvilliers , 
oubliés  maintenant. 

Plus  tard,  Carême,  le  mattre  de  tous,  a  donné  des  règles 
supérieures  à  ce  qu'on  avait  pratiqué  jusqu'alors. 

Mais  toutes  les  prescriptions  de  ces  excellents  ouvrages 
n'étaient  pas,  tant  s'en  faut,  applicables  à  la  pratique  de 
la  ménagère*,  qui  n'a  pas  à  composer  des  dtners  splen- 
dides,  et  qui  cherche  à  allier,  autant  que  possible,  la  sim- 
plicité avec  le  bien-être. 

C'est  à  cette  absence  de  Livre  populaire  pratique  que  le 
présent  ouvrage  a  dû  son  existence,  et  je  vais  dire  pour- 
quoi il  ne  porte  pas  pour  auteur  le  nom  d'un  artiste  culi- 
naire de  profession. 

Disciple  zélé  du  célèbre  auteur  de  YAlmanach  des  Gour^ 

*  On  en  pourra  juger  par  la  fameuse  recette  de  Vex-Cuisinier  impé'* 
rial,  qui  prescrit  de  faire  rôtir  vert  12  canards  (douze)  q^n  d*en 
Hrer  U  Jus  pour  accommoder  15  ceufsM...  et  par  cette  autre  pour 
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mandé,  qui  avait  précédé  Viart  et  Carême,  et  autant  ami 
de  rhorticalture  que  de  la  gastronomie,  je  passais  une 
bonne  partie  de  Tannée  à  la  campagne,  obligé  de  diriger, 
dans  un  certain  isolement,  les  préparations  de  mon  dtner. 
Mais  quoique  n'étant  pas  étranger  à  cette  agréable  prati- 
que, j'étais  souvent  embarrassé  pour  plus  d*un  mets,  et 
n'avais  d'autre  ressource  que  les  ouvrages  du  dix-huitième 
siècle,  remplis  de  recettes  mal  expliquées  et  incomplètes, 
dans  lesquelles  le  boucher  était  le  grand  fournisseur  pour 
donner  une  succulence  exagérée  à  de  simples  sauces. 

Je  dus,  pour  mon  propre  usage,  refaire,  simplifier  et 
compléter  les  recettes  de  la  bonne  vieille  Cmiiniire  6o«r^ 
fêoite,  tant  par  mes  expériences  que  par  les  conseils  d'ex- 
cellentes ménagères.  U  est  résulté  de  ces  travaux  conti- 
nuels pendant  jdix  ans ,  à  la  campagne  comme  à  la  ville 


.composer  la  sauce  espagnole  avec  s  noix  de  veau,  1  faisan,  4  per- 
drix, une  noix  de  jambon,  une  bouteille  de  vin  de  Madère,  etc.  1 1 

n  parait  que  certains  auteurs  n^ont  pas  encore  perdu  le  goût  de  ces 
extravagances,  car  on  lit  dans  un  ouvrage  publié  en  1S6*,  une  recette 
où  pour  2  litres  d^eau  on  emploie,  dans  la  même  marmite,  1  kilog. 
de  veau,  une  dinde  ou  2  poules ,  un  gigot  de  mouton  et  du  botUUan 
ordinaire  pour  le  remplissage.  Le  tout  destiné  à  produire  quelques 
tasses  de  ce  quUl  appelle  «  un  excellent  bouillon  »  I  ! 

En  voici  encore  une  de  1S6*  pour  la  sauce  espagiiple  :  -^  3  noix 
de  veau,  du  lard ,  tranches  de  jambon,  t  faisan,  2  perdrix,  une 
|iOule,  6  carottes,  S  ognons,  6  clous  de  girofle;  houilles  avec  do  bon 
coNSOHMé.  Plus  :  madère  sec,  Champagne  ou  bourgogne.  (L'auteur  ne 
dit  pas  s'il  faut  du  chambertin.) 

^  Autres  extravagances  :  Reoette  indiquée  comme  hod^li  dans  un 
ouvrage  puhlié  en  186*.  ~  4  kilogr.  de  tranche  de  bœuf  et  une  poule 
Mouillez  avec  10  litres  de  bouillon,  ce  qui  suppose  encore  l'emploi 
de  4  kilogr.  de  bœuf  :  sorr  en  tout  s  xilogrammes  ou  16  uvrbs  de 
BOBDP  pocH  PAIRE  ONE  SAUCE  espagnole.  —  Maquereau  aux  groseilles: 

Ayez  du  velouté,  page A  cette  page  on  lit  :  Pour  faire  du  velouté, 

.prenez  du  jambon,  des  débris  de  veau,  une  grosse  poule,  etc.  —  Et 
cela  au  lieu  de  se  servir  simplement  de  ce  que  nous  indiquons,  nous. 


0RI6INS  DU  PRÉSENT  OUVRAGE.        7 

an  véritable  manue]  que  j'eus,  plus  tard,  la  pensée  de 
publier,  ce  qui  a  eu  Heu  en  1818,  pendant  que,  toujours 
Toué  à  la  gastronomie,  j'ajoutais  à  chaque  instant  de 
bonnes  recettes  et  corrigeais  les  anciennes ,  en  continuant 
par  moi-même  ou  ayant  sous  mes  yeux  la  manutention , 
et  m*aidant  des  avis  de  plusieurs  bons  praticiens  et  pra- 
ticiennes. 

Ainsi  Touvrage  ne  peut  porter  que  mon  nom ,  puisque! 
n'existerait  pas  sans  les  soins  infinis  que  je  lui  ai  donnés 
pendant  tant  d'années,  et  parce  qu'aucune  des  personnes 
qui  y  ont  contribué  n'aurait  su  y  mettre  l'ensemble  tel 
que  je  le  comprenais. 

Je  Tai  présenté  comme  enseignant  la  Cuisine  de  la  Cam- 
pagne, par  la  raison  que  je  n'y  ai  rien  oublié  de  ce  qui  peut 
être  nécessaire  en  particulier  aux  personnes  qui  habitent  la 
campagne,  mais  sans  avoir  omis  aucune  des  bonnes  pres- 
criptions UTILES  A  LA  VILLE. 

J*ai  même  profité  de  mes  voyages  hors  de  France  pour 
donner  une  idée  du  goût  des  gastronomes  en  divers  pays, 
eu  faisant  connaître  l'usage  de  mets  ignorés,  et  en  donnant 
la  facilité  de  rappeler  à  des  voyageurs  quelques-untrs  de 
leurs  jouissances  nationales. 

On  trouvera  donc,  à  la  suite  des  recettes  de  la  cuisine 
de  notre  pafs,'  un  certain  nombre  de  formules  tirées  des 
Cuisines     italienne,     espagnole,     allemande,     anglaise, 

POLONAISE,  etc. 

Voilà  pourquoi  la  modeste   Cuisinière  de  la  Campagne 

-  Tris  de  l'extension ,  et  s'est  approprié  plusieurs  choses 

semblent,  au  premier  coup  d'œil,  sortir  de  son  cadre. 

a  reste,  on  y  trouvera  l'art  de  confectionner  un  dîner 
ieux  persop^tes,  comme  un  dîner  de  vingt  et  plus,  et 
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les  moyens  à  employer  seront  toujours  simples,  si  on  le 
Teut,  ainsi  que  la  dépense  sera  minime.  Néanmoins  les 
mets  pourront  être  distingués  et  la  dépense  proportionnée , 
si  Ion  fait  un  choix  raisonne  dam .  la  table  des  mets  placée  à 
la  suite  du  présent  avant-propos,  table  qui  n*existe  dans 
aucun  autre  ouvrage,  même  dans  les  nombreuses  imita-  . 
tions  que  Ton  a  faites  de  celui-ci  pour  chercher  à  en  par* 
tager  le  succès  *. 


*  Avant  sa  publication ,  aucun  n^a?ait  porté  le  titre  de  Cuisinière  t 

de  la  Campagne.  Cependant,  aussitôt  quMl  a  été  généralement  ré-  \ 

pandu,  on  a  clian;;é  le  titre  de  plusieurs  TÎeux  manuels  pour  h'S  dé- 
corer de  ce  mot  Campagne^  que  Ton  a  regardé  comme  un  talisman 
devant  faire  la  fortune  d'un  livre,  si  médiocre  qu^il  fût.  Il  n'y  a  pas  ' 

jtisqu'à  la  vénérable  Cuisinière  bourgeoise  qui  ne  soit  devenue  aussi 
campagnarde f  de  citadine  qu^elle  était  depuis  un  siècle.  Le  Cuisinier 
IMPÉRIAL  s'est  lait  aussi  campagnard.  Des  imitateurs,  plus  ingénieux,  ^ 

ont  affublé  d'anciens  ouvrages  de  titres  nouveaux,  ainsi  que  de  la  cou  . 

Terture  ou  du  cartonnage  usité  de  la  Cuisinière  de  la  Campagne  et  » 

de  ta  Ville,  espérant  profiter  de  Teneur  qui  pouvait  résulter  du  pre- 
mier coup  d'œilî...  Ils  ont  encore  piiié  les  cuisines  étrangères,  et  | 
autres,  mais  après  les  avoir  remlups  étranges  par  d'incroyables  | 
bévues.  I 

Ces  artistes  ont  dét^oré  leurs  PR£MIÈRE:s  éditions  ou  leurs  vieux  . 

exemplaires  invendus  du  titre  de  lo*,  de  29«,  S6«  édition,  etc.  !  !,*  ..  '  j 

Un  d'eux  se  permet  de  dire,  pour  vanter  son  oeuvre^  qu'il  l'a  pi     «  ' 

dans  la  Cuisimièrk i>e  la  Campagne  et  df.  la  Ville! !  »  • 

La  première  édition  du  présent  ouvrage  a  paru  réellemeiH  en 

isia. 


\ 


TABLE  DES  METS 

'  SELON 

L'ORDRE  DU  SERVICE 


POTAGES 


Aa  riz  ao  gru.  iî4. 

—  an  maigre.  1S4. 

—  ao  lait.  1S4. 
AaxTermicelleetpâtei.  115. 
Atti  nooilles,  iS5. 

A  la  semoule,  à  la  fécale, 
au  tapioca,  etc.  iS5. 

Au  lait.  126.  138.  14Î. 

A  la  Monaco.  126. 

Aux  jaunes  d'œufs.  126. 

Au  macaroni.  127. 

De  direrses  purées.  127. 

A  la  purée  de  ièTes.  174. 

A  la  Chantilly.  128. 

A  la  Grécy.  120. 

A  la  Goodé.  129. 

Au  câeri.  129. 

Aux  boulettes.  129. 

Aux  marrons.  130. 

A  la  purée  de  toI.  et  gibier. 
130. 

Alaaeine.  131. 

D'écreyisses.  132. 

De  grenouilles.  133. 

Aux  moules.  133. 

Au  fromage.  136. 

Anxdioux.  135.  137. 

De  chasseur.  136. 

Aux  efagQx-ileurs.  136. 

Ctits  pois.  137. 
rbes.  137.  567. 
o|pion.  137. 
'*.,  au  Termicelle,  à  l'o- 
o.  138. 


A 


Au  nid  d'hirondelles.   144. 

A  la  Motton.  143. 

A  la  Parisienne.  144 

Aui  petits  ognons.  138. 

A  rognon  et  au  lait.  138. 

Au  thé  138, 

A  la  julienne.  138. 

Printanier.  139. 

Aux  laitues  et  rom.  139. 

A  la  chicorée.  139. 

De  haricots  verts  et  blancs. 

139. 
Au  potiron.  140. 
Aux  poireaux.  141. 
Aux  pommes  de    terre  et 

oseille.  127. 130.137.141. 
A  la  flamande.  143. 
Aux  navets.  127.  142. 
Aux  carottes.  127.  142. 
Au  melon.  142. 
Aux  concombres.  142. 
Aux  tomates.  143. 
Auxriz,  chou,  fromage.  506. 
A  la  farine.  591. 
Au  sagou.  591. 
A  la  bière.  592. 
Aux  cerises,  abricots,  592. 
Panade.  127. 
A  la  tortue.  131. 
Bisque  d*écrevisses.  132. 
Bouille-baisse  et  Bourride. 

134. 
Risotto.  566. 
Sévigné.  126^ 

1 


TABLE   DIS   METS 
PURÉES. 


Dépôts.  173.  Defèyes.  174. 

Denarirots.  174. 

De  lentilles.  174. 

D'ognons.  174. 

De  champignons.  175. 


De  céleri.  176. 

De  chicorée.  178. 

D'oseille.  354. 

De  navets.  127. 

De  pommes  de  terre.  370. 


RAGOUTS,  GARNITURES,  FARCES. 


De  foies.  176. 

Salpicon.  176. 

De  crêtes  et  rognons.  176. 

À  la  financière.  177. 

De  truffes.  177. 

De  champignons.  177. 

Macédoines.  178. 

Pomm.  de  terres  frites.  373. 

Fonds  d'artichauts.  344. 

Carottes.  363. 

Ognons  glacés.  178. 

Petits  œub.  577. 


Matelote  vierge.  179. 
Croûtons  frits.  179. 
Farce  d'oseille.  354. 
Hachis  de  viandes.  180. 
—  en  boulettes.  180. 
Godi veau    pou  r   boulettes , 

quenelles.  180. 
Riz  de  veau.  209. 
Cervelles.  210.  222. 
Mauviettes.  265. 
Ecrevisses.  328. 


RELEVÉS  DE  POTAGE. 


Bœof  bouilli  entouré  de 
persil  en  branches,  de 
saucisses ,  de  rissoles ,  de 
boulettes  en  godiveau, 
d'ognons  glacà,  d'une 
matelote  vierge,  d'un  ra- 
goût de  choux  ou  de 
champignons,  etc.  I^oyes 
ces  articles. 

Chapon  au  gros  sel.  286. 

—  ou  poule  au  rii.  287. 
Bœuf  à  la  mode.  191. 
Aloyau  à  la  broche   187. 

—  d'aloyau,  idem,  187. 

—  am  croûtons.  188« 

—  à  la  chicorée.  187. 

—  sauce  tomate.  187. 
Langue  de  bœuf.  192. 


Galantine  de  veau.  206L 

—  d'agneau.  225. 

—  de  volaille.  276. 

—  de  perdrix.  259. 
Longe  ou  carré  de  veau  à 

la  broche.  198. 
-—  aux  fines  herbes.  198. 

—  à  la  bourgeoise.  199. 
Épaule  à  la  bourgeoise.  206. 
Poitrine  farcie.  200. 

Tête  de  veau.  211. 

—  de  veau  en  tortue,  212. 
Gigot  de  mouton  rôti.  214. 
—cuit  dans  son  jus.  215. 
^à  l'eau.  214. 

—  braisé.  214. 

—  à  la  languedodenne.  86t. 
lambona.  234. 
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Porc  frais  à  la  broche.  227. 

Hore  de  cochon.  229. 

Fromage  dil  d'Italie.   233. 

Terrine  de  ToiaiUe,  de  gi- 
bier. 453. 

Diode  rfttie.  287. 

— »  en  daube.  289. 

Pâté  russe.  611. 

Pâtés  froids.  443. 
—  chauds.  456. 


DO  siaviGi.  a 

Poissons  au  court  bounion, 
tels  que  :  saumon,  292 , 
esturgeon,  294;  turbot  et 
barbue»  296;  alose,  314; 
truite,  293  ;  brochet,  322  ; 
bar,  égiefin.  295. 

Carpe  à  la  Chambord.  321. 

Brochet.  322;  saumon  et 
truite  à  la  broche.  293. 

Matelotes.  3i8. 


HORS-D*0EUVRE. 


Eaifort,  593.  604.  108. 
Huîtres.  SlO.Marinées.  i07. 
Thon  mariné.  294. 
Crevettes.  107. 
Salades  d'anchois.  316. 
Canapé  d'anchois.  3i6. 
Sardines.  315. 
Harengs  marines.  304.  305. 
Olives.  107. 

Saucissons  entranches.  232. 
Langue  fourrée,  id.  232. 
Cervelas  fumé.  id.  232. 


Rillons  de  Tours.  240. 
Pommes  de  terre  en  che- 
mise. 374. 
GEufs  à  la  coque.  381. 
Radis  et  raves.  348. 
Artichauts    poivrade.    348. 
Melons.  380. 
Beurres.  171. 

Cornichons,  Achards.   107. 
Concombres  en  salade.  359. 
Cerneaux.  108. 
Figues  fraîches.  380. 


Yuj»  page  106 ,  d'utiles  détails  sur  les  hors-d' œuvre. 

ENTRÉES  DIVERSES. 

Dont  plosieort  étaient  antrefolt  appelée  hors'^auvrê  ehauds  *  « 
pouvant  aerrir  pour  DEJEUNERS  ordinaires. 


Huîtres  en  coquilles.  311. 
PetiU  pâtés.  460.  461. 


Pieds  à  la  Sainte-Menehould. 
231. 


*  Od  distlngoait  autrefois  les  hors-d'cenvre  en  chaudi  et  froids. 
Les  bor«-H*œavre  ehaud»,  toujours  sans  sauce,  était^nt  servis  à  cété 
des  entrées  sur  des  plats  plus  petits.  On  en  a  conservé  ici  la  liste, 
foi  peut  servir  pour  composer  des  déjeuners  ordinaires. 

Dans  un  service  bien  fait,  les  iiors-d' œuvre  de  cuisine  chauds  et 
las  entrements  l^ers,  qui  seraient  susceptibles  de  perdre  sur  la 
table  oe  qu'ils  auraient  de  friand,  sont  servis  sur  assiette»  volantes 
et  passés  autour  de  la  table  aux  convives;  tels  sont  les  fritures 
légères,  les  soufflés,  etc.  Les  horsHl^œuvre  froids  sont  servis  sur  des 
c^piiUeSy  des  petits  bateani  et  petits  hors-d'œuvre  à  ce  destinés. 


ê  TABLE  DK 

Pieds  truflés.  23i. 
Langues  fourrées.  232. 
Saucisses.  240. 

—  à  la  proYençale.  562. 
Galantines  en  tranches.  206. 

276. 
Fromage  d'Italie.  233. 

—  de  cochon.  229. 
Boudins.  237. 
Grillades.  188. 189. 
Andouillettes.  239. 
Rissoles.  463. 

ftaise  de  Teau  à  la  vinai- 
grette, frite.  209. 

Geryelie  de  veau  frite.  210. 

Oreilles  de  veau,  id.  213. 

Friture  mêlée.  576. 

Tète  de  veau  frite.  212. 

Pieds  de  veau  à  la  vinai- 
grette. 213. 

de  veau  frits.  213, 


s  MKTS 

Rognons  de  mouton  à  la 
brochette.  220. 

Pieds  de  mouton  frits.  223. 

Harengs.  303. 

Êcrevisses,  homards,  lan- 
goustes, crabes.  313.  376. 

Truffes  au  naturel.  349. 

—  au  vin.  376. 

—  au  gratin.  575. 
QBufràla  coque.  381. 
»  brouillés.  384. 

—  mollets,  pochés.  382. 

—  en  caisses.  385. 
Omelettes  diverses.  388   à 

393. 
Aubergines  sur  le  gril.  359. 

—  farcies.  359. 
Champignons  en  caisse.  377. 

—  sur  le  gril.  377. 
Pommes  de  terre  sur  le  gril. 

564. 


AUTRES  ENTRÉES  DIVERSES. 


Ragoût  de  foies.  176. 
Salpicon.  176. 
Financière.  177. 
Hachis  de  viandes.  180. 
—  à  la  Toulousaine.  561. 
TagUateUi.  568. 


Macarom'.  395.  568. 
RavioU.  469. 
Lasagnes  et  brochet. 
Friture  mêlée.  575. 
Aspic.  151. 


569. 


ENTRÉES  DE  PATISSERIE. 


Pâté  russe.  611. 
Pâtés  chauds.  456. 


Pâtés  froids.  443. 
Tol-au-yent.  458. 


On  les  appelle  hors-d'cMivre  d*offioe.  (Voyes  page  106 ,  oè  on  es 
détaille  10.)  On  a  conservé  dans  cet  ouvrage  la  dénomination  de 
hors-d'œavre  à  des  mets  tels  que  karmigt  $mar$^  amberginu  sur  U 
gril,  champignons  $wr  le  grii,  etc.,  qui  ne  peuvent  gnère  être  servis 
sur  des  plats  comme  entrées  que  dans  des  dloers  très-simples,  mais 
qui  figuriuit  trte-blen  dans  des  déieuners. 
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Pâtés    de  gibier,    ToIaiDet 

pdMon.  443  à  447. 
Petits  pâtés.  46i. 
Rissoles.  463. 
Toorte  on  pâté  chaud.  489. 

—  aux  épinards.  460. 

—  de  morae  et  autres  pâ- 


tés de  poisson.  V.  Td-au< 
Tent.  458. 
Les  terrines,  pains  de  Tian- 
des,  timiMiles  sont  sou- 
vent servis  comme  en- 
trée. ii9.  483. 


ENTRÉES  DE  RQEUF. 


Rœof  desservi,   bouiDl  ou 
rôti  sur  : 

—  sauce  piquante.  188. 

—  à  k  d'Orléans.  189. 

—  au  kari.  160. 

—  rémolade.  I6i. 

—  ravigote.  161. 

—  poivrade.  161. 

—  tartare.  161. 

—  aux  cornichons.  162. 

—  au  pauvre  homme.  163. 

—  Robert.  163. 

—  magnonnaise.  163. 

—  tomate.  164. 

—  italienne.  164. 

—  espagnole.  148. 

—  provençale.  168. 

—  en  ragoût  de  chou.  314. 

—  en  persillade.  184. 

—  en  miroton.  184. 

—  au  gratin.  188. 

—  en  grillades.  188. 

—  à  la  maître-d'hdtel.  188. 

—  en  vinaigrette.  186. 

—  en  hachis.  180.  861. 

—  en  rissoles.  463. 

—  en  roulade.  898.  . 

FQet     aux     champignons. 
188. 

—  à  la  chicorée.  188. 

—  en  tourne-dos.  188. 

—  sauce  tomate.  188. 


Filet  mariné.  606. 

Bifteck    aux    ponmet    de 

terre.  189. 
•»  au  beurre  d'anchois.  189. 

—  au  cresson.  189. 
Chateaubriand.  189. 
GAte  à  la  flamande.  190. 

—  sur  divers  ragoûts.  190. 
Entre-cûte  de  bœuf.   190. 

—  braisé.  190. 

—  dans  son  jus.  190. 

—  à  la  purée.  191. 

—  aux  champignons.  191. 

—  à  la  marseillaise.  561. 
Bœuf  à  la  mode.  191. 
Langue  à  récarlate.  191. 

—  piquée.  193. 

—  sauce  hachée,  193. 

—  au  gratin.  193. 

Palais  de  bœuf  à  la  ména- 
gère. 194. 
Queue  panée.  194. 

—  en  daube.  194. 

—  à  la  Saint-Lambert.  194. 
Cervelle  en  matelote.  196. 

—  au  beurre  noir.  196. 

—  frite.  196. 

Rognons  au  vin  blanc.  198. 
Foie  sur  le  gril.  196. 
Gras-double  en  fricassée  de 
poulet.  197. 
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Gras-double  grillé.  196.  Tripes.  197. 

—  à  la  tartare.  196. 

ENTRÉES  DE  VEAU. 


Carré  but  fines  herbes.  198. 

—  à  la  bourgeoise.  199. 
Poitrine  farcie.  200. 

—  aux  p«*tits  pots.  201. 

—  à  la  poulette.  201. 
Tendrons  en  matelote.  201. 

—  en  chartreuse.  201. 
Côtelettes  papillotes.  201. 

—  à  la  milanaise.  571. 

—  k  la  bordelaise.  202. 

—  aux  fines  herbes.  202. 

—  sur  le  gril.  202. 

—  panées.  202. 

Filets  è  la  provençale.  203, 
Pricandeau.  203. 
Blanquette.  204. 
Rouelle  en  escalopes.  204. 
Croquettes  de  veau.  205. 
Escalopes.  204.  588. 
Veau  en  roulade.  595. 
Quasi  à  la  pèlerine.  205. 
Epaule  à  la  bourgeoise.  206. 
Foie  À  la  bourgeoise.  207. 

—  è  la  poêle.  207. 

—  en  bifteck.  208. 

—  en  papillotes.  208. 

—  haché.  208. 

—  è  rifalienne.  671. 

—  à  la  provençale.  562. 


Rognons.  209. 

Fraise  à  la  vinaigrette.  209. 

—  frite.  209. 

Riz  de  veau  en  fricandeau. 
209. 

—  en  fricassée  de  poulet. 
209. 

Mou  au  blanc.  209. 

—  en  matelote.  210. 
Cœur  au  gratin.  210. 
Cervelles  en  matelote.  210. 

—  à  la  poulette.  210. 
-^au  l)eurre  noir.  210. 

—  en  salade.  210. 

—  frite.  210. 

Queue  à  la  rémolade.  211. 
— *  à  la  flamande.  211. 
Tète  de  veau  entière.  211. 

—  au  naturel.  211. 

—  frite.  212. 

—  en  tortue.  212. 
Oreilles  à  la  sauce  piquan- 

te,etc.  213.  — frites.  213. 

—  au  fromage.  570. 
Langue  k  Técarlate.  213. 
Pieds  à  la  poulette.  213. 
— au  naturel.  213. 

—  frits.  213. 


ENTRÉES  DE  MOUTON. 


Gigot  rôti.  214. 

—  à  l'eau.  214. 

—  braisé.  214. 

—  dans  son  jus.  215. 

—  à  l'anglaise.  588. 
Carré  à  la  bourgeoise.  217. 


Gigot  à«la  provençale.  216. 
Poitrine  sur  le  gril.  217. 
*•  à  la  chicorée.  217. 

—  aux  laitues.  217. 

—  à    la   purée    d'ognons. 
217. 
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Poitrine   à   la    parée  d'o- 

salle,  etc.  SI 7. 
GACdettes  grillées.  î!8. 

—  sautées  A  la  poêle.  218. 

—  à  la  jardinière.  219. 
-^  à  la  bruxelloise.  218. 

—  à  laSoubise.  219. 
-—  à  la  chicorée.  219. 
*-  sauce  tomate.  219. 

—  aux  champignons.  219. 

—  à  la  victime.  562. 

—  à  la  milanaise.  571. 
Hachis.  180. 

~-  aux  œufs.  217. 

Filets.  217. 

Bmîncé  aux  cornichons.  216. 

—  au    beurre  d'anchois. 
216. 


Epaule  rôtie.  219. 

—  en  musette.  220. 
Haricot  de  mouton,  hoche- 
pot, navarin.  220. 

Mouton  aux  haricots.  215. 

—  —    verts.  220. 
Rognons  au  vin.  221. 

—  à  la  brochette  220. 
Langues  en  papillotes*  222. 

—  à  la  purée.  222. 

—  à  la  Saint-Umbert.  222. 
Cervelles  en  matelotte.  222. 
Queues  à  la  braise.  222. 

—  grillées.  223. 

Pieds  de  mouton  à  la  pou- 
lette. --  friU  223. 

—  au  fromage.  224. 


ENTRÉES  D'AGNEAU  ET  DE  CHEVREAU. 


Agneaa  à  la  ponlette.  224. 
QoaHier  rôti.  224. 
Agneau  pascal.  225. 
Filets  à  la  béchamel.  226. 
^ngramme  d'agneau.  225. 


Issues  su  petit  lard.  226« 
Tète  d'agneau.  226. 
Côtelettes  à   la   milanaise. 
571. 


ENTRÉES  DE  COCHON. 


Porc  frais  à  h  broche.  227. 
Côtelettes  à  la  sauce  Robert. 
227. 

—  sauce  piquante.  227. 

—  à  la  ravigote.  227. 

—  à  la  sauce  tomate.  227. 

—  sur  farce  d'oseille.  227. 
Oreilles.  227. 

Gâteau  de  foie.  241. 
Rognons  an  vin  blanc.  230. 


Queues  à  la  purée.  230. 
Pieds  à  la  Ste-Menehould 

231. 
Jambons.  233, 234,235,236. 

—  Jambonneau.  237. 
Petit  salé.  241. 
Boudin  noir.  237. 

—  blanc.  238. 
Grillades.  183. 
Saucisses-crépinettes.    240. 
Saucisses  provençales.  562. 


TABLE   DES   METS 


ENTRÉES  DE  GIBIER. 


FileU  et  cAtelettes  de  che* 

Treuil.  244. 
GÎTet  de  cheTreoil.  S44. 
Gigot  idem,  S45. 
Ghevreail  en  danbe.  S45. 

—  aax  champignons.  S45. 

—  épaules.  245. 
Civet  de  lièvre.  248. 
Lièvre  à  la  minute.  248. 
-—  en  daube.  247. 
Terrine  de  lièvre.  249. 
Levraut  sauté.  249. 

—  à  la  St-Lambert.  249. 

—  au  chasseur.  250. 
Gibelotte  de  lapin'.  250. 
Matelote  de  lapin.  251. 
Civet  de  lapin.  250. 
Lapereau  sauté.  251. 

—  au  jambon.  252. 

—  à  la  Harengo.  212. 

—  à  la  poulette.  252. 

—  en  papillote.  252. 

—  à  la  tartare.  253. 

—  en  croquettes.  252. 
^  i  l'anglaise.  589. 

«—  aux  petits  pois.  25i. 

—  à  la  crapaudine.  251. 

—  en  blanquette.  251. 
^  frit.  251. 

—  en  fricandeau.  251. 

—  à  la  Sainte-Menehould. 
251. 

—  en  timbale.  251. 

—  à  Testragon.  251. 

—  aux  olives.  253. 

—  au  père  Douillet.  253. 
Salmis  de  perdreaux.  254. 
«—  de  bécasses  et  bécassines. 


Perdreau  i  la  crapaudine. 

254. 
Chartreuse    de   perdreaux. 

257. 
Perdreau    à   la    chipolata. 

254. 

—  à  l'anglaise.  255. 

—  grillé.  255. 

—  en  papillotes.  255. 

—  en  salade.  256. 

—  en  magnonnaise.  256. 
Perdrix  aux  choux.  256. 

—  à  la  catalane.  259. 

—  i  l'estouffade.  258. 

—  purée  de  lentilles.  259. 

—  a  la  purée  de  pois.  259. 
Faisan.  269. 

Cailles  grillées.  265. 
Bécasses  et  bécassines  far- 
cies. —  en  salmis.  263. 
Alouettes  sautées.  265. 
Grives  et  merles.  266. 
Pigeons  aux  petits  pois.  267. 

—  à  la  crapaudine.  268. 

—  farcis  et  glacés.  268. 

—  à  la  Sainte-Henehould. 
267. 

—  en  papillotes.  269. 

—  en  compote.  269. 

—  frits.  270.  ' 

—  à  la  Si-Lambert.  269. 

—  à  la  ravigote.  270. 

—  aax  champignons.  270. 

—  à  la  chicorée,  aux  laitues. 
270. 

Chartreuse  de  pigeons.  269. 
Canard  sauvage  en  salmis. 
270. 


SELON  L'ORDRE   DU   SERVICE. 


ENTRÉES  DE  VOLAILLES. 


Canard  en  salmis.  S70. 

—  aux  pois.  270. 

\  —  aux  navets.  271. 

—  aaxoliTes.  27i. 

—  en  daube.  27i. 

—  à  la  parée.  271. 
Oie  en  salmis.  272. 

—  en  danbe.  272. 

—  saoce  Robert.  273. 

—  à  la  ravigote.  273. 

— -  anx  navets,  ognons.  273. 

—  à  la  purée.  273. 
Cuisses  d*oie  à  la  tartare, 

en  magnonnaise  à  la  ré- 

molade.  273. 
Uanquette  de  volaille.  27S. 
Capilotade  de  volaille.  275. 
Marinade  de  volaille.  275. 
Magnonnaise    de    volaille. 

277. 
Croqnettçs  de  volaille.  275. 
Croustade  de  volaille.  277. 
Purée  de  volaille.  278. 
Terrine  de  volaille.  453. 
GAteau  de  rii  et  volaille. 

277. 
Fricassée  de  poulet.  280. 

—  en  20  minutes.  282. 

—  cuisses  en   papillotes. 
182. 


Poulet  à  la  tartare.  282. 

—  sauté.  283. 

—  à  Testragon.  283. 
— -  au  fromage.  571. 
Poulet  (Pâté  de)  à  la  bro- 
che. 572. 

Matelote  de  poulet  et  d'an- 
guille. 283. 

Poulet  fard,  279. 

~  au  beurre  d'écrevisses. 
284. 

—  grillé  dans  son  jus.  284. 

—  à  la  Marengo.  284. 

—  à  la  diable.  285. 

—  à  5  clous.  285. 
Poularde.  285. 
Chapon  au  riz.  286. 

—  au  gros  sel.  286. 

—  aux  pommes.  606. 
Poule  aux  ognons.  286. 

—  au  riz.  287. 

—  en  fricassée  de  poulet. 
287. 

—  en  daube.  287. 

—  frite.  287. 
Dinde  en  daube.  289. 
Dindon  dans  son  jus.  289. 
Abatis  de   dindon  en   fri- 
cassée de  poulet.  289. 

—  en  hochepot.  290. 


ENTRÉES  DE  POISSON. 


Saumon  aux  cApres.  293. 

—  en  papillotes.  293. 

—  à  la  genevoise.  293. 

—  à  la  mattre-d'hôtel.  293. 

—  en  magnonnaise.  293. 

—  salé,  fumé.  293. 


Escalope,  de  saumon.  293* 
Salade  de  saumon.  293i 
Thon.  294. 
Bar,  mulet.  295. 
Turbot  et  barbue.  296. 
—  au  gratin.  297. 

1. 


H  TABLE  D 

Turbot  en  salade,  etc.  297. 
Raie  sauce  blanche.  298. 

—  au  beurre  blanc.  298. 

—  au  beurre  noir.  298. 

—  i    la  maître  -  d'hdtel. 
298. 

—  frite.  298. 

—  au  fromage.  672. 
Morue  à  la  béchamel.  299. 

—  à    la    mattre  -  d'hôtel. 
299. 

—  au  gratin.  300. 
-^  au  fromage.  299. 

—  aux  câpres.  300. 

—  aux  pommes  de  tene. 
299. 

—  à  la  provençale.  863. 
Brandade  de  morue.  563. 
Merluche.  300. 
Cabillaud  à  la  hollandaise* 

298. 
Anguille  de  mer.  300. 
Maquereau    à    la   mattre* 

d'hôtel.  301. 

—  au  beurre  noir.  301. 

—  à  la  sauce  tomate.  302. 

—  à  la  tartare.  302. 

—  en  magnonnaise.   302* 

—  au  gratin.  302. 

«-  aux  groseilles.  302. 

—  filets  sautés.  302. 

—  filets  en  papillottes.  302. 

—  à  l'huile.  30i. 

—  à  la  bretonne.  302. 

—  salé.  303. 

—  à  l'italienne.  672. 
Harengs   frais  à   la   sauce 

blanche.  303. 

—  à  la  mattre-d'hôtel.  303. 

—  à  la  moutarde.  303. 

—  à     la    sauce    tomate. 
304. 

~  à  la  tartare.  304. 


ES  METS 

Harengs  en    magnonnaise. 
304. 

—  frits.  304. 

—  au  gratin.  304. 

—  au  beurre  noir.  304. 

—  saurs.  304. 

—  salés.  304. 

—  en  caisse.  305. 

—  panés.  305. 
Sole  au  gratin.  306. 

— •  à  la  mattre-d'hôtel  ou 
Colbert.  306. 

—  à  la  tartare.  306. 

—  en  magnonnaise.  306. 
*-  normande.  307. 
Limande,    plie,     carrelet. 

309. 
Merlans  au  gratin.  309. 

—  grillés..  309. 

—  aux  fines  herbes.  309. 

—  à     la   maître -d'hôtel. 
310. 

—  aux  câpres.  310. 

—  à  la  tartare.  310. 

—  en  magnonnaise.    310. 

—  k  l'italienne.  572. 
Huîtres  en  coquille.  311. 
Vive:  310. 

Rougets   en   matelote,    an 

gratin,  grillés.  310. 
Alose  à  l'oseille.  314. 

—  à  la  mattreKÎ'hôtel.  315. 

—  à  la  sauce  aux  cApres.; 
314. 

—  à  la  hollandaise.  314. 
Moules  à  la  poulette.  313. 

—  à  la  béchamel.  313. 

—  à  la  marinière.  312. 
Homards,  crabes.  313. 
Eperlans.  315. 
Matelotes.  318. 
Matelote  vierge.  319. 
Carpe  grillée.  320. 


SILON  L*0RDR1 

Carpe  à  Tétuvée.  320. 

—  à  te  Chambord.  32  i. 
-»  à  la  provençale.  321. 

—  à    la   maître -d'hfttel. 
32f. 

Barbeau  et  barbillon.  323. 
Perche.  321. 

Tanches  aux  fines  herbes. 
324. 

—  en  matelote ,  à  FétuTée, 
à  la  poulette,  frites.  322. 

Tnûie  a  la  genevoise.  294. 
Brochet  à  la  maître- d'hôtel. 
323. 

—  à  la  broche.  322. 

—  aux  câpres.  323. 

—  en  matelote.  323. 

—  en  fricassée  de  poulet. 
S23. 
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Lasagnes  et  brochet.  569. 
Anguille  à  la  tartare.  325. 

—  en  matelote.  325. 

—  à  la  poulette.  326. 

—  à  la  minute.  325. 
-»  marinée.  327. 

—  au  soleil.  325. 
Lamproie  en  étuvée,  etc. 

327. 
Lotte,  idem  327. 
Grenouilles  en  fricassée  de 

poulet  et  frites.  329. 
Escargots.  330. 
Bcrevisses  à  la  marinière. 

329. 
Moules,  écrevisses,  homards 

en  hachis.  574. 
Waterzoo.  598. 


ROTS. 


Aloyan.  187. 
FUetdebœuf.  187. 
Langile  de  bœuf  rôtie.  193. 
Yeau  rôti.  198. 
Carré  de  rognon  de  veau, 

morceau  d'après,  quasi. 

198. 
Yeau  cuit  dans  son  jus.  199 
Foie  de  veau  à  la  broche. 

207. 
Gigot  de  mouton.  214. 

—  à  la  provençale.  216. 

—  à    la   languedocienne. 
562. 

—  à  l'anglaise.  588. 
Rôti  aux  hussards.  605. 
Bpaule  de  mouton  lardée  de 

persil.  219. 


Agneau  pascal.  225. 
Cochon  de  lait.  227. 
Porc  frais  :  échinée  et  filet 

227. 
Jambon  à  la  broche.  236. 
Hure  de  cochon.  280. 

—  de  sanglier.  280. 
Gigot  de  chevreuil.  245. 
Lièvre.  246. 

—  à  l'anglaise.  589 
Lapereau  rôti.  250. 
Faisan.  260. 
Perdreaux.  253. 
Pluviers.  262. 

Vanneaux,    gelinottes,  ra- 
miers. 262. 

Bécasses  et  bécassines.  263. 
Cailles.  26. 
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Alouettes.  265. 
Grives  et  merles.  266. 
Ortolans  y    guignards,  bec- 

figaes,  etc.  266. 
Pigeons.  267. 
Canard.  270. 
Sarcelle.  272. 
Poule  d'eau.  272. 
Oie.  272. 


TABLE   DES   METS 

Poulet.  279. 

Pâté  de  poulet  à  la  broche. 

572. 
Poularde.  285.  286. 
Chapon.  285. 
Dindon  et  dindonneau.  287. 

390. 
Dinde  truflTée.  288. 
Galantine  de  volaille.  276. 


ROTS  DE  POISSON  *. 


Saumon  et  truite  au  court 

bouillon.  292.  293. 
Saumon  à  la  broche.  2^3. 
Turbot  court  bouillon.  296. 
Âlose.  314. 
Sole  frite.  306. 
Carpe  frite.  320. 
Merlans  frits.  309. 


Brochet  à  la  broche.  322. 

—  frit.  323. 

Anguille  à  la  broche.  324. 

—  frite,  326. 
Lamproie  frite.  327. 
Eperians  frits.  3i5. 
Goujons  frits.  324. 


ENTREMETS  DIVERS. 


Salades  diverses.  349.  351. 

—  de  volaille.  277. 
Galantine  de  volaille.  276. 

—  de  cochon  de  lait.  228. 
Hure  de  cochon.  280. 
Fondu.  393.  394. 


Ramequins.  578.  596» 
Plum-pudding.  428. 
Macaroni.  395. 
—  en  timbale.  3.95. 
Pâté  de  foies  gras.  448. 
Dariole  de  Lodi.  395. 


ENTREMETS  DE  POISSON. 

Soles,  limandes,  carrelets  et     Merlans  frits.  309. 
plies  frits.  305.  309.  Harengs  frits.  304. 


*  On  sert  des  poissons  ponr  réis  les  Jours  de  maigre,  mais  Os 
sont  lenis  sossi  comme  teconds  rôts  quand  U  y  a  déjà  un  rôti  de 
vUnde,  TolaiUe  ou  gibier,  et  qu'il  y  a  nécessité  de  varier.  Qoand  las 
poissons  sont  servis  comme  rôUf  ils  doivent  Tètre  sur  des  plats 
longs.  Quand  on  les  sert  comme  eniremeUf  ils  se  dressent  sw  des 
plats  ronds  dits  d'entremet8« 


SILON  L'ORDRI 

▲ndiois  etsardlne5frits.3i6. 

315. 
Merlans  à  ritalienne.  57S. 
Filets  de  soles  en  salade, 

306. 
▲ngoille  frite.  326. 
Bperlans  frits.  315. 
Goujons  frits.  3Î4. 
Truite  frite.  294. 
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Brochet  en  salade.  323. 
Saumon  en  salade.  293. 
Turbot  en  salade.  297. 
Lamproie    et    lotte  frites» 

327. 
Bcre visses.  328. 
Homards,  crabes.  313. 
Grenouilles  frites.  329. 


ENTREMETS  DE  LÉGUMES. 


Purée  de  pois.  127.  173. 

—  défères.  174. 

.'  —  de  haricots.  127.  174. 

—  delentiUes.  127.  174. 

—  de    pommes    de   terre. 
127. 

—  de  céleri.  175. 

—  d'ognons.  174. 

—  de  potiron.  141. 

—  de  champignons.  175* 
Ragoût    de    champignons. 

177. 

—  de  truffes.  177. 

—  d'asperges.  600. 
Macédoine  de  légumes.  178. 
Petits  pois.  330. 

—  à  l'anglaise.  332. 

—  au  lard.  333. 

Fèves  à  la  macédoine.  333. 

—  à  la  bourgeoise.  333. 

—  à  la  mattre-d'hdtel.  333. 

—  à  la  poulette.  333. 
Haricots  rerts.  334. 

—  à    la    maître -d'hAtel. 
334. 

—  au  beurre  noir.  335. 

—  en  salade.  335. 
Haricots  blancs  à  la  maître- 

d'hôtel.  336. 

—  blancs  au  gras.  336. 


Haricots  au  jus.  336. 

—  en  salade.  337. 

—  rouges  à  l'étuvée.  337. 

—  à  la  provençale.  564. 
Lentilles  accommodées  con^ 

me  les  haricots  ci-dessus. 
337. 

—  à  la  provençale.  564* 
Choux  farcis.  338. 

-^  en  chicorée.  339* 

—  en  salade.  339. 

—  de  Bruxelles.  339. 

—  à  la  crème.  339. 

—  rouges  en  quartiers.  339. 

—  aux  pommes.  600. 

—  piqués.  340. 

Petits  choux  rouges.  599. 
Choucroute.  340. 

—  en  24  heures.  607. 
Choux-fleurs    à    la    sauce 

blanche.  342. 

—  à  la  sauce  blonde.  342. 

—  au  jus.  343. 

—  à  la  crème.  343. 

—  à  la  sauce  tomate.  342. 

—  au  beurre.  343. 

—  frits.  343. 

—  au  fromage.  344. 

—  en  salade.  343 

—  au  gratin.  344. 


U  TABLE 

Artichauts  à  la  sauce  blan- 
che. 345. 
*-  à  la  sauce  blonde.  345. 

—  au  gras.  345. 

— frits.  Sur  le  gril.  345. 

—  en  fricassée  de  poulet» 
Î8i. 

—  sautés.  347. 

—  à  la  provençale.  347. 

—  farcis.  347. 

»*•  à  la  barigoule.  347. 

—  à  r  huile  et  à  la  poivrade. 
348. 

—  au  verjus  en  grain.  574. 
Chicorée  blanche  au  gras  et 

au  maigre.  349. 

—  cuite  en  salade.  349. 
Poirée.  350. 

Laitue  au  jus.  350. 

—  farcie.  350. 

—  en  chicorée.  350. 
Salades  de  laitue  au  lard, 

au  thon,  aux  œufs,  en 
magnonnaise,  à  la  crème. 
350.  35). 

Romaine  accommodée  com- 
me la  laitue.  351. 

Gardons  au  gras  et  au  mai- 
gre. 353. 

—  au  gratin.  353. 
Céleri.  354. 

«-  en  rémolade.  354. 

—  frit.  354. 

Purée  ou  farce  d'oseille.  354. 

—  en  beignets.  355. 
Bpinards  au  gras  et  au  mai- 
gre. 355. 

Tourte  d'épinards.  460. 
Ognons  à  la  crème.  355. 

—  à  Fétuvée.  356. 
Poireaux  en  hachis.  356. 
Asperges  à  la  ^auce  blanche. 

356.  —  à  la  crème.  357. 


DES   METS 

Asperges  à  la  sauce  blonde. 
357. 

—  aux  petits  pois.  357. 

—  k  l'huile.  357. 

—  frites.  357. 

— •  à  la  Pompadour.  358. 

—  à  la  parmesane.  574. 
Concombres    à   la   maitre- 

d'hôtel.  358. 

—  à  la  poulette.  359. 

—  farcis.  359. 

—  à  la  béchamel.  359. 

—  frits.  359. 
Aubergines  farcies.  359. 
Tomates  farcies  360. 
Potiron,  giraumon.  360. 

—  à  la  parmesane.  574. 

—  au  four.  574. 
Zucchetti  farcis.  575. 
Purée  de  navets.  362. 
Navets  à  la  moutarde.  36S. 

—  aux  pommes  de  terre. 
362. 

—  au  jus.  362. 

—  au  sucre.  361. 

—  i  la  poulette.  361. 

—  à  la  bé<*hamel.  361. 

—  glacés.  362. 

Carottes  au  gras  et  au  mai- 
gre. 363. 

—  à  la  maître-d'hôtel.  363 

—  frites.  363. 

—  à  la  flamande.  363. 

—  à  la  poulette.  364. 

—  aux  fines  herbes.  364. 
Betteraves.  364. 
Salsifis  frits.  365. 

—  à  la  sauce  blanche.  366. 

—  à  la  sauce  blonde.  365. 

—  au  jus.  365. 

—  à  la  poulette.  365. 

—  en  salade.  365. 
PaUtes.  366. 
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Pommes  de  terre  à  h  mat- 
Ire-d'hôtel.  367. 

—  à  la  parisienne.  368. 
-»  à  la  t>angoule.  564. 

—  i  la  polonaise.  608. 

—  à  l'anglaise.  368. 

—  à  la  sauce  blanche.  369. 

—  à  la  sauce  blonde.  369. 

—  à  la  crème.  369. 

—  au  lard.  369. 

—  au  vin.  370. 

—  à  ntalienne.  368. 

—  à  la  lyonnaise.  370. 

—  à  la  provençale.  370. 

—  en  purée.  370. 

^  Cerfeuil  bulbeux.  366. 
«*-  farcies.  37 i. 
*-  en  galette.  37S. 

—  eu  pyramide.  372. 


Pommes    de    terre 
373. 

—  sautées  an  beurre.  373. 

—  sur  le  gril.  564. 

—  à  Tallemande.  596. 

—  en  salade.  374. 

—  duchesses.  375. 
Boulettes  aux  pommes  de 

terre.  374. 
Topinambours.  375. 
Truffes  au  naturel.  375 

—  au  vin.  376. 
Champignons.  376. 

—  en  fricassée  de  poulet. 
377. 

—  encaisse.  377. 

—  à  la  provençale.  566. 
Croûte    aux  champignoni. 

377. 


ENTREMETS  D*OEUFS. 


(ttuft  mollets  et  pochés  k 
diCTérentes  sauces.  382. 

—  an  miroir.  381. 

—  aux  asperges.  381. 

—  en  matelote.  383. 

-^  aux  fines  herbes.  383. 

—  brouillés   384. 

—  au  verjus.  384. 

'^  aux  petits  pois.  384. 

—  k  la  tripe.  384. 

—  à  Taurore.  385. 

—  en  caisse.  385. 

—  frits.  383. 

*-  au  beurre  noir.  385. 
•*  en  filets  576. 

—  au  fromage.  577. 

—  en  fricassée.  576. 

—  encroûtede  fromage.577. 

—  k  rail.  677. 

-^ k lardennaise.  388. 
Mits  œufs.  577. 


Omelette  aux  fines  herbes. 
388. 

—  k  la  Célestine.  389. 

—  de  toutes  couleurs.  389. 

—  au  thon  mariné.  391. 
-*- au  lard  et  jambon.  390. 

—  aux  rognons.  388. 

—  au  fromage  d'Italie.  388. 
^  aux  asperges.  388. 

—  aux  truiïes.  388. 

—  aux  champignons.  388. 

—  sur  une  farce  d'oseille,  de 
laitue  ou  chicorée.  389. 

—  au  fromage.  390. 

—  au  macaroni.  391. 

—  aux  écrevisses.  391. 

—  aux  macarons,  au  pain. 
392. 

—  aux  ognons.  389. 
Macédoine  d'omelettes.  390. 


u 


TABLE   DBS   METS 


ENTREMETS  DE  PATISSERIE  ET  PÂTÉS. 


Pâté  russe.  61  i. 

Pâtés  froids.  443  à  446. 

Galette.  463. 

Galette  lorraine.  464. 

Gâteau  de  Pithiviers.  462. 

—  de  pommes.  467. 

—  de  Madeleine.  476. 

—  sayarin.  471 . 

—  nantais.  473. 
Baba.  470. 
Petits  choux.  473. 


Tourtes  de  fruits  et  confi- 
tures. 465.  à  467. 

Cakes.  433. 

Cake  ou  gâteau  de  groseilles 
vertes.  434. 

Plum-cake.  433. 

Tourte  de  frangipane.  468. 

Flan.  465.  468. 

Brioche.  469. 

Meringues.  48S. 


ENTREMETS  SUCRÉS. 


Plum-pudding.  428. 
Pudding  à  la  pâte.  429. 

—  au  pain  et  beurre.  429. 

—  à  la  moelle.  429. 

—  au  riz.  430. 

—  aux  amandes.  430. 

—  aux  pommes.  431. 

—  de  groseilles  vertes.  434. 

—  de  fruits.  436. 

—  de  cabinet.  431. 

—  de  mûres.  436. 

Pâté  de  groseilles  vertes. 
436. 

Cake  ordinaire  (gâteau  an- 
glais). 433. 

—  de  groseilles  vertes.  435. 
Roussettes.  405. 
Bugnes.  407. 

Nœuds  languedociens.  406. 
OEufs  aux  macarons.  392. 

—  à  Teau.  386. 

—  au  lait.  386. 

—  à  la  neige.  386. 
-^  en  gâteau.  387. 


OEufs  en  surprise.  418. 
Omelette  au  sucre.  392. 

—  au  lait.  392. 

—  aux  pommes.  392. 

—  aux  confitures.  393. 
-~  soufflée.  393. 

«»  au  rhum.  393. 
Poires  à  l'allemande.  400. 
Croûtes  aux  fruits.  400. 

—  au  madère,  etc.  401. 
Soupe  aux  cerises.  402. 
Charlotte  de  pommes.  397. 

—  russe  aux  pommes.  397. 
Pommes  meringuées.  399. 
»-  au  beurre.  398. 

—  au  riz.  398. 

'—  flambantes.  399. 
Beignets  de  pommes,  abri- 
cotSy  pèches.  403. 

—  de  céleri.  403. 

—  de  fraises  et  framboises. 
404. 

—  de  bouillie.  404. 

—  de  pommes  de  terre.  404* 
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Beignets  soufflés  :  pets  de 
nonne.  404. 

—  de  riz.  410. 

—  d'hosties.  578. 

—  de  feuilles  de  vigne.  578. 

—  d'épinards.  579. 
Carottes  en  entremets  sncré. 

367. 
Soufflé  de  riz.  4il. 

—  de  pommes  de  terre.  412. 

—  ao  chocolat.  412. 

—  aux  macarons,  an  café  et 
à  la  fleur  d'oranger.  41S. 

nois  calottes.  413. 
Tôt  £iit.  413. 
Pain  perdn.  407. 
Sonpe  dorée.  408. 
Crêpes.  408. 

—  anglaises  (Pancakes).  434. 
Croquettes  de  riz.  432. 

—  (te  pommes.  432. 
Gâteau  de  pommes  de  terre. 

371. 

—  de  riz.  409. 

—  de  semoule.  409. 

—  d'amandes.  410. 

—  à  la  Stanley.  477. 
Bouf  allemand.  477. 
Riasoies  de  confitures.  40. 
Bcmillie  renrersée.  411. 
Potiron  au  kirsch.  411. 
Crème  au  chocolat.  415. 

—  è  la  vanille.  414. 


Crème  au  citron,  è  l'orange. 
414. 

—  au  café.  415. 

—  à  la  fleur  d'oranger.  416. 

—  à  la  rose.  416. 

—  bachique.  417. 

—  au  céleri.  417. 

—  au  thé.  415. 

—  au  caramel.  415. 

—  renversée.  415. 

—  sambaglione.  417. 

—  k  l'espagnole.  586. 

—  frite.  404. 
Blanc-manger.  418. 

Jus  de  groseilles  vertes  au 
four.  436. 

Gelée  de  groseilles  et  fram- 
boises. 420. 

—  de  groseilles  vertes.  435. 

—  de  fleurs  d'oranger.  420. 

—  au  rhum.  419. 

—  au  kirschwasser.  419: 

—  à  l'anisette.  419. 

—  au  noyau.  419. 

—  au  marasquin.  419. 

—  à  la  vanille.  419. 

—  aux  fraises.  420. 

—  aux  4  fruits.  420. 

—  en  macédoine  de  fruits. 
421. 

— >  rubanée.  421. 
Fromage  bavarois.  422. 
Ile  flottante.  433 


DESSERT  *. 

Promage  fouetté  à  la  crème.      Charlotte  russe.  426. 

423.  Baba.  470. 

Crème  fouettée.  423.  Gâteaux  feuilletés,  etc.  455. 


*  Beaacoop  de  personnes  sçr^ent  au  dessert  des  pâtisseries  qui 
saut  eotremets  dans  le  service  de  cérémonie. 
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Brioches.  469. 
Bchaudés.  482. 
Croquignoles.  480. 
Gâteau  de  Madeleine.  476. 
Biscuit  de  Savoie.  474. 
— en  caisse  et  à  la  cuillère.478. 

—  de  Reims.  436.  demer. 
476. 

Génoise,  476. 

Gaufres.  471. 

Nougat.  480. 

Croquembouche.  495. 

Massepains.  479. 

Macarons.  479. 

Pastilles  de  fleurs  d'oranger» 

etc.  488. 
Meringues.  48S. 
Pains  dépices.  484. 
Fruits  de  toutes  sortes. 
Compote  de  pommes.  490. 

—  de  poires.  49i. 

—  de  poires  crues.  49i. 

—  de  coings.  492. 

—  de  prunes.  493. 

—  d'abricote  493. 
-—  de  pèches.  493. 
— -  de  cerises.  494. 

—  de  raisin  ou  Terjus.  494. 


Compote  de  groseilles.  494. 

—  de  fraises  et  framboises. 
495. 

—  de  marrons.  495. 
Tranches  de  pèches  au  sucre. 

493. 
Prunes  confites  entières  dans 

une  gelée.  512. 
Pèches,   prunes  et   autres 

fruits  glacés.  514. 
Pâte  d'abricots.  504. 

—  de  coings.  502. 
Oranges  glacées.  495. 
Salade  d*oranges.  493. 
Groseilles  perlées.  495. 

—  entières.  494. 

—  épepinées  de  Bar.  506. 

Gelées,  Marmelade  et  Con- 
fitures de  groseilles ,  ce- 
rises» framboises,  abri- 
cots ,  prunes ,  raisin  s , 
pommes,  coings»  épine- 
Tinette.  800,  etc. 

Gelée  des  4  fruits.  504. 

Raisiné.  512. 

Abricots,  pèches,  prunes, 
poires  et  cerises  a  l'eau- 
de-vie.  518 


Les  USTENSILES  et  INSTRUMENTS  mentionnés  dans  cet 
ouvrage  se  trouvent  dans  toutes  les  bonnes  maisons  de 
quincaillerie  et  d'articles  de  ménage. 

La  Maison  Carnbt  Saussier,  rue  Montmartre,  26|  expédie 
partout  les  COMESTIBLES  de  différentes  espèces. 

M.  Fabrb,  commissionnaire  breveté  à  la  halle  au  poisson, 
a  le  dépèt  des  HUITRES  FINES  d*Ostende,  Dunkerque, 
armoricaines,  Marennes,  etc.,  etc.,  rue  Mondétour,  9»  Halles 
centrales. 


USTENSILES  ET  APPAREILS. 


Dans  une  cuisine,  le  meuble  le  plus  essentiel  est,  sans 
contredit,  le  Tourneau  :  ce  qui  indique  souvent  l'impor- 
tance de  la  maison  et  qui  devient  presque  un  objet  de 
iuie  ;  Il  devra  être  pourvu  d'une  étuve.  d'une  chaudière  à 
rau  bouillante,  d'une  grillade,  d'un  cliaufTe-aKsieltes ,  d'un 
foar  i  rdtir  et  d'un  réchaud  à  charbon  de  bois. 

Ce  fourneau,  dont  nous  donnons  la  figure,  conlifntclnq 
trous,  diint  deux  susceptibles  d'agrandihsement  par  le 
moyen  des  cercles;  la  plaque  de  dessus,  étant  en  fonte  et 
trèfr-chaude ,  permet  de  placer  autant  de  casseroles  que 
l'on  dé^i^e. 

On  peut  faire  disposer  le  foyer  à  brûler  du  bois  ou  dn 
charbon  de  (erre,  selon  son  goùl. 
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Fourneau  portatif.  A  foyer,  B  plaque  du  fourneau  ;  la 
umée  et  la  chaleur,  s'étendant  dessous,  tournent  autour 
du  fourneau,  échaufTent  en 
passant  le  réservoir  d'eau  E. 
et  Je  four  D,  pour  ressortir 
derrière,  ta  plaqueBs'échaufle 
si  puissamment  que  l'on  peut 
y  faire  autant  de  mets  qu'il 
peut  y  tenir  de  casseroles. 
Dans  le  four,  on  fait  des  tartes 
et  autres  pâtisseries;  on  em- 
ploie à  volonté  le  bois  ou  le 
charbon  de  terre.  Cet  appareil 
échauffe  très-bien  la  cuisine; 
ce  fourneau  doit  èlre  en  fonte, 
sans  emploi  de  tàle  près  du  foyer. 

Fourntau  potager.  Un  fourneau  très-répandu  dans  le 
commerce  est  le  fourneau  pota 
ger,  avec  carreaux  en  faïence; 
il  est  le  plus  simple  de  tous,  et 
facile  à  transporter;  son  prix 
modique  le  fait  rechercher  des 
petites  ménagères. 

Cuisinière  en  fonte.  Voici  un 
modèle  de  cuisinière  en  fonte 
pour  petit  ménage ,  qui  offre 
aussi   bien  des  avantages  ;   il 

peut  servir  k  deux  lins,  c'est-à-dire  de  poêle  et  de  four- 
neau de  cuisine. 
H  est  composé  de 
cinq  trous,  et 
d'une  porte  à  rA- 
tir.  A  Vintérieur 
un  four,  une  élu- 
ve,  un  réservoif 
à  eau  chaude. 

On  peut  éga- 
lement disposer 
le  foyer  à  l'usage 
du  bois,  ou  du 
charbon  de  terre. 

Jumelle  à  socle,  en  fonte,  pouvant  servir  k  l'usage  d'une 
personne. 
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Fotimtau  paritim,  en  fonte,  pour  une  personne  seule  et 
pouvant  servir  au  déjeuner  du  malin,'  etc. 
Ces  deux 
fourneaux ,  te- 
nant peu  de 
place,  sont  por- 
tatifs. 

On  peut  em- 
ployer comme 
cbauflage  du 
charbon  ou  de 
la  braise, 

Fomnemix  à  gai.  Foyer  mobiU  m  fonte.  Fovmeau  à  i/az, 
à  fttue,  non  émmlU  pour  la  cumim. 

Voici    deui    four- 
neaux bien  employés 
pir  les  personnes  qui 
se  serrent  du  gaz. 
Le  premier  est  com- 

ede  deux  trous  sur 
leis  on  peut  placer  une  marmite  et,  selon  les  besoins, 
une  casserole.  En  employant  ce  fourneau,  on  peut  faire  un 
excellent  pot-au-feu  ;  la  facilité  avec  laquelle  on  peut  ralen- 
tir le  feu,  au  moyen  des  robinets,  en  assure  le  succès;  il 
en  résaite  une  grande  économie. 

Le  second,  qui  est  rond,  peut 
servir  pour  le  déjeuner  du  matin, 
pour  de  petites  quantités,  soit 
comme  alimenls,  tisanes  ou  autres. 
L'avantage  de  ces  fourneaux  est 
d'avoir  du  feu  instantanément. 
On  fait  aujourd'hui  des  grillades  alimentées  par  le  gaz, 
ainsi  que  des  rôtisseuses.  La  grillade  est  une  caisse  en 
Diétal  munie  d'un  tube  garni  de  trous  en  quantité  suffi- 
sante, semblable  au  fourneau  à  gaz,  qu'on  emploie  dans  les 
grandes  cuisines. 

Foumtau  économique  à  un  ou  pliuieuri  brUleurM  alimtMé» 
«r  l'huile  de  pétrole,  muni  de  ta  marmite,  d'un  caUfncteur 
t  d'un  réehauffeur.  Cet  appareil,  représenté  page  22,  est 
ilimenlé  jpar  l'huile  de  pétrole.  Après  avoir  allumé  les  brû- 
leurs dadil  fourneau,  et  fait  bouillir  le  contenu  de  la  mar- 
nite,  ce  qui  a  lieu  en  trente  ou  quarante  minutes,  on  éteint 
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les  becs  sauf  un  seul,  dont  on  baisse  le  feu.  La  chaleur  de 

ce  dernier  est  eiiliëremeiit  utilisée  par  le  conservateur  de 

chaleur  qui  entoure  la  marmite  et  empêche  la  déperdition 

du  cal(>ni|ue.    Elle  ei^t   suHl&ante  pour 

maintenir  une  éliullition  très-régulière, 

sansaucunesurreillance,  pendant  quatre 

heures  et  plus  au  besoin. 

Au  moincnt  de  servir  on  augmente 
la  (lamme  en  tournant  le  bouion  com- 
muniquant à  la  mèi'liepour  déterminer 
une  forte  éliullition. 

Le  chaulTage  par  ce  procédé  ne  re- 
vient qu'à  deux  ou  trois  centimes  par 
litre  de  iiouillon. 

Au-dessus  de  la  mannite  un  peut  pla- 
cer un  premier  compartiment  muni  in- 
térieurement d'un  lutie  y  amenant  la 
vapeur  produite  dans  la  marmite  inf^ 
rieure.  Cette  vapeur,  ayant  la  tempéra- 
ture de  iOO  degrés,  cuit  :  haricots  secs 
ou  Irais,  pommes  de  terre,  etc.,  aussi 
vile  que  si  ces  légumes  étaient  placés 
directemcct  sur  le  feu. 

Sur  le  caléfecteur,  on  peut  aussi  placer  un  deuxième 
compartiment  sans  tube  de  vapeur,  dans  lequel  on  fait 
réchauiïer  les  plats  de  la  veille.  Le  fond  de  ce  comparti- 
ment est  ciiaulié  par  la  vapeur,  qui  remplit  aiasi  le  rôle  de 
bajn-marie. 

Pot-au-/eu. 

Le  pot-au-feu  est  certainement  la  base  de  la  cuisine 
française,  et  nous  devons  faire  connaître  à  nos  lecteurs  les 
nouveaux  moyens  employés  pour  obtenir  le  meilleur  bouil- 
lon ou  consommé. 

Nous  n'avons  pas  besoin  de  rappeler  que  la  première 
règle  il  obtenir  pour  arriver  à  un  bon  résultat  est  de  don- 
ner au  feu  la  plus  grande  régularité. 

Ce  chauffage  n'est  jamais  obtenu  par  le  moyen  tradi- 
tionnel, qui  consiste  ii  placer  la  marmite  auprès  de  la  che- 
minée ou  sur  la  grille  d'un  fourneau  à  charbon  de  bois. 

Nous  recommandons  le  nouveau  fourneau  portatif,  fabri- 
qué par  H.  Bbsmabd  (ancienne  maison  Maus-Sebnahd),  à  Paris. 
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Gril  tt  plaçant  iw  le  fwrntaa  à  pétrole.  Pour  cuire  une 

cAteleUeuu  ini  bifteck,  on  se  sert  du  gril  circulaire, que  l'on 

place  diret'teineiit  .sur  b  fourneau  au  lieu  du  four. 
On  peut  également  faire  rôtir 

du  paiii  pour  café  au  lait  ou 

chocolat  sans  que   !a  flamme 

donne  aurun  mauvais  goîtt.  Ce 

résultat  est  obtenu  par  la  bonne 

conslrui-liou  de  ces  petits  four- 
neaux à  pétrole  qui.  au  moyen 

de  courants  d'air  bien  établis, 

brûlent  complètement  tous  les  gaz  contenus  dans  l'huile 

de  pétrole. 

Le  couvercle  du  gril  sert  à 
concentrer  la  clialeur    sur  la 


piùce  n  cuire. 

Four  à  rdtir  arec  ion  four- 
neau   à   huile    de  pétrole,    fa- 
briqué par  11.  Besnard,  dont  nous  avons  parlé  à  l'ar- 
ticle pot-au-fru.  On  peut 
adapter  un  four  en  métal 
à  double  enveloppe,  for- 
mant matelas  d'air  chaud, 
dans  lequel  on  peut  faire 
cuire  en   une    heure,    sur 
un  plal   ovale,  une   pièce 
de  Yiande  :  Risot,  poulet, 
dinde,  roastbeef  de  trois  à 
quatre  kilog. 

On  place  simplement  le 
four  sur  le  dessus  du  four^ 
neau  allumé-,  on  met  dans 
le  plat  la  pièce  de  viande  à 
cuire,  a^ec  de  la  graisse  ou 
da  beurre  et  très-peu  d'eau. 

Au  bout  de  quelques  minutes  le  dessous  de  la  viande  est 
doréà  point,  et  l'on  peut  la  retourner  pour  faire  dorer  sur 
ses  différentes  faces.  On  ajoute  ensuite  quelques  cuillerées 
d'eau,  après  avoir  réglé  le  feu  selon  la  grosseur  du  mor- 
ceau à  cuire. 

Garde-manger.  On  en  h\i  de  plusieurs  formes,  à  cage 
loode  ou  carrée,  faite  en  toile  métallique,  posée  sur  colTre  en 
boii,  ou  iur  moatants  va  fer;  ib  sont  garnis  à  l'intérieur 
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de  plusieurs  étagères.  Le  garde- manger  forme  boite  peut 
être  placé  dans  une  encoignure;  celui  dont  nous  don- 
nons la  Sgure  est  plus  moderne.  A 
son  extrémité  se  trouve  un  anneau 
pour  le  suspendre  à  un  crochet;  il 
est  muni  de  deux  tablettes. 

A  sa  partie  supérieure  se  trouve 
un  croc  oix  l'on  peut  y  suspendre  plu- 
sieurs morceaux  de  viande  crue, 
volaille,  gibier,  etc.  On  devra  de  pré- 
férence placer  le  garde-niaiigcT  dans 
uu  courant  d'air. 

Foar  de  campagne  pour  pdiisitriei 


Seau  à  charbon  ci 
■JU  ater  pelle. 


A'oureait  four  allu- 
ttuur  mobile.  Cet  appa- 
reil est  destiné  à  faire 
cuire,  avec  peu  de  fea, 
sur  tous  les  fourneaux 
decuisine,  tousiesmets 
qui  ne  peuvent  être 
cuits  convetrablL-nient 
que  dans  les  fours. 

Il  se  compose  &•  trCis- 
pièces  : 

I*  Une  èture  en  tôle, 

?|ue  l'on  place  sur  un 
i>urneaupouryconcea- 
trer  la  chaleur  qui  se 
dégage  du  foyer,  clia- 
leur  dont  on  règle  l'ia- 
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tensilé  au  moyen  de  la  soupap  placée  daiis  le  tuyau  de 
lu-age   disposé  au-dessus   de  1  étuv*  ; 
2*  Une  bripu,  ou  une  plaque  métal- 
lique indispensable  pour 
^p^^^     empêcher  faction  directe 
^^^^^P     du  feu  au  dessous  de  lus. 
teusile  de  cuisine,  évitant 
ainsi  qae  les  aliments  ne  brûlent  ou  ne 
s'attachent  au  fond  ; 

3*  Un  support  ou  grille  en  fer  pour 
supporter    la   brique.    Il         ^ 
peut  aussi  servir  de  gril  ^i^k^ 
ordinaire  et  à  faire  chauf-        ^ 
fer  les  plats  et  les  assiettes. 

Mania- 1  de  g' en  tereir. 
Remplissez  le  foyer  de  charbon,  qui  s'allumera  très-vite 
en  recouvrant  le  fourneau  avec  létuve,  dont  vous  laisserez 
la  soupape  ouverte  ;  puis,  lorsque  le  charbon  sera  complè- 
tement embrasé,  retirez  l'éluve  pour  mettre  sur  le  fover 
fe  support,  la  brique  et  la  casserole  qui  contient  le  mets  à 
(aire  cuire;  recouvrez  le  tout  avec  Tétuve  en  tenant  la 
soupape  ouverte  jusqu'à  lébullition  ;  ensuite,  réglez  la 
Chaleur  en  fermant  plus  ou  moins  la  soupape,  et  laissez 
s  achever  doucement  la  cuisson. 

Pour  les  mets  qui  nécessitent  d'être  cuits  avec  une  cha- 
leur vive,  comme  les  omelettes  soufflées,  les  crèmes  et  les 
gratins,  lorsque  vous  avez  mis  votre  mets  sur  le  four,  fer- 
mez la  soupape  jusqu'à  ce  qu'il  soit  cuit  ;  puis,  pour  activer 
la  chaleur,  vous  l'ouvrez  pour  dorer  et  gratiner  votre  plat 
H  suffit,  pour  surveiller  le  degré  de  cuisson,  de  soulever 
I  étuve  de  temps  en  temps. 

Pour  la  cviuon  de  tous  lu  meti,  il  ni  iudiâpentable  de  tou- 
jourt  meure  tvr  te  foyer  le  nppori  et  la  brique  araitl  d'y 
auUre  la  toêserole  et  la  courrir  de  l'éluve. 

Il  est  indispensable  aussi,  lorsqu'on  emploie  du  charbon 
de  bds  ordmaire,  de  le  recouvrir  de  cendres  lorsqu'il  est 
bien  allumé,  afin  d'en  modérer  l'ardeur  en  en  ralentissant 
la  combustion. 

Ciémaillère  lournmUe.  Un  montant  A  de  2  centimètres  de 
forœ  supporte,  renforcé  par  l'arc-boutant  B,  la  traverse  C 
en  fer  méplat.  Sur  cette  traverse  ou  potence  on  accroche 
a  des  crochets  mobiles  en  fer,  de  13  à  25  ceutim.,  des  chau- 
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drons  ou  marmites  à  anse,  soit  un  seul  ou  deux  k  cAlé  l'un 
._  de  l'autre.  Avec  les  piiiretlcs, 
ou  attire  en  avant  cette  po- 
tence, et  on  y  pose  ou  on  en 
enlève  les  chaudrons  sans  s'^ 
vaiicer  ou  se  baisser  dans  la 
cheminée  pour  atteindre  la  cré- 
maillère d'ancien  usage.  La 
barre  montante  A  tourne  dans 
les  penlures  d  e,  scellées  dans 
l'iiilérieur  de  la  cheminée.  Sa 
longueur  devra  être  propor- 
tionnée à  la  hauteur  du  man- 
teau, si  la  cheminée  es I  petite. 
Si  elle  estélevée,  une  hauteur 
de  60  centim.  environ  suffit. 

AUwM-ftu.  Cet  appareil  est  préférable  à  tout  ce  qui  s'est 
fait  jusqu'à  ce  jour  pour  allumer  le 
charbon  de  bois  dans  les  cuisines. 

Une  grille  se  trouve  placée  à  moi- 
tié de  l'appareil  intérieurement.  On 
introduit  quelques  morceaux  de  char- 
bon, jus()u'au  tiers  du  (uyau,  par 
Fouverture  d'en  haut.  On  enllamme 
un  ou  plusieurs  morcesui  de  papier 
chilTonné  sous  le  cAne,  en  ayant  soin 
de  laisser  passer  un  peu  d'air  en 
des.<ous. 

I.a  flamme,   passant  â  travers  la 
grille,  met  en  ignition  quelques  char- 
bons, et  le  lirage  seul 
allume  le  reste  sans  — 

le  secours  du  Boufllet, 
On  verse  ensuite  dans  le  fourneau. 
Venlilalear  pour  faire  prendre  prompte- 
menllefeudesfourneaux.llntubcdetâleade 
OOcentim;  delongetdeTdediamèlreesImuni 
d'un  autre  tobe  en^ntonnoir  renversé  b  de 
18  centim.  d'ouverture.  On  le  pose  sur  un 
fourneau  où  l'on  a  atlumé,  sur  le  charbon,  de« 
co|)eaux  ou  un  peu  de  braise.   Un  courant 
i  d'airs'établit  par  les  trous  inférieurset  soufDe 
,   .  le  feu  de  manière  qu'il  s'allume  très-vite. 
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Le  teamebroeieporittti/se  place  devant  \eîea,  ou  s'adapte, 
i  volonté,  aux  cuisiiiières  ordinaires.  Une  fois 
en  mouvement, 
la  ménagèren'a 
plus  à  < occuper 
que    d'arroser, 
mais  le  rôti  ne 
brûlera  pas,  rar 
il  a  soin  de  l'a- 
vertir par  une 
sonnerie  quand 
elle  doit  venir  remonter  son 
mouvement. 
Bôiùsoire  à  bout  sphérique  étamée.  Ce  modèle  a  la  pro- 
priété de  concentrer  la  chaleur. 

Bàtissaire  auiomaiiqut.  En  donnant  la  description  de  la 
rôtissoire  suto- 
matiqueavecl'in- 
struction  néces- 
saire pour  s'en 
serrir ,    nous   ne 

recommander  à 
nos  nombreux  lec- 
teurs; en  ayant 
fait  usage,  nous 
pouvons  en  ga- 
rantir l'excellent 
avantage. 

Itutruelion. 

Ficeler  la  pièce 
à  rdtir,  l'accro- 
clier  sans  secousse 
à  la  chaînette , 
approcher  l'appa- 
reil tout  contre  le  foyer  bien  embrasé  et  laisser  tourner. 

Laisser  la  porte  ouverte  pour  avoir  un  nx'illeur  rôti; 
fermer  la  porte  si  l'on  veut  cuire  plus  vite.  I.a  porte 
ouverte  donne  aussi  plus  de  force  au  courant  d'air,  et  par 
conséquent  plus  de  vitcsitc  à  la  roue. 

Pour  rôlir  unt  petite  pièce ,  tourner  la  partie  ivptrieare  il 
tappnreil  ite  façon  à  mettre  le  i/udel  d'arrosaqe  à  droite. 

Poar  rôtir  «n  groue  pièce,  tourner  à  gauche. 
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La  chaîne  de  suspensioD  étant  excentrée  par  rapport  h 
l'aie  de  la  rôtissoire,  il  s'ensuit  que  la  pièce  à  rôtir  tourne 
dans  un  plan  plus  ou  moins  rapproché  du  foyer,  ce  qui 
permet  de  laisser  constante  la  distance  du  rdti  au  foyer. 
RStittoirt  à  four.  Un  rAti  fait  an  four  sur  un  plat,  cuit 
dans  le  jus  et  la  graisse,  cequi  nuit 
à  sa  bonne  qualité.  La  ràtiitotrt  à 
fow  se  compose  d'une  lèchefrite 
creuse  au  milieu  pour  puiser  le  jus 
et  supportant  2  montants  pour  por- 
ter la  broche.  On  enfourne  cet  appareil  dans  les  fours  si 
communs  actuellement. 

La  Coquille  à  ràlir.  k  présent  si  connue,  n'est  ici  que  pour 
recommander  de  ne    se  servir  que  de 
.  celles  en  terre  revètae  de  tôle  et  dont 
l'àlre  est  profond,  parce  qu'elles  offrent 
^^  la  ressource  de  mettre  autant  de  chari>on 
que  la  pièceen  nécessite,  sans  obliger  à  en 
'   remettre.  On  peut  mettre  chauffer  des 
plats  pleins  ou  vides  ou  des  assiettes  sur  la  plate-forme. 

Cuisinière  à  griller.  Elle  se  compose  d'un  bâtis  en  fer- 
blanc  A,  avec  un  fond  B  que  l'on  glisse  dans  les  coulisses  C, 
pour  faire  l'office  du  fond  d'une  cuisinière  ordinaire.  Trois 
tringles  de  fer  D  sont  garnies  chacune  de  6  brochettes  ou 
l'on  enfile  les  grillades.  Ces  tringles  sont  mobiles;  elles 
s'enfilent  dans 
les  côtés  mon- 
tants de  la  cui- 
sinière ;     elles 
ont   des  trous 
aux  deux  bouts 
EE,  dans  cha- 
cun desquels  on 
introduit    une 
fiche  G.  Le  jus 
des      grillades 
tombe  dans  le 
~  bas  de  la  cui- 

sinière, d'où  on  le  fait  sortir  par  la  petite  gouttière  P.  — 
On  Toit  d'après  cette  description  que  la  cuisinière  à  griller 
peut  se  placer  devant  un  feu  fait,  sans  le  déranger,  ou 
Dieu  devant  la  coquille  à  ràtir. 
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Gril-rôtiitoire  Gosteau,  nouveau  modèle.  Cet  appareil 
permet  de  griller  et  rôtir  les  viandes  d'une  manière  parfaite 
sans  odeur  ni  fumée. 

On  doit  se  servir  de  braise  ou  de  charbon  de  bois  que 


Mmeui  andilt. 


l'on  allume  sur  la  toile  métallique,  on  l'étalé  sur  toute  la 
surface,  on  ne  doit  placer  l'objet  que  l'on  veut  Taire  cuire 
que  lorsqu'on  n'a  plus  besoin  de  toucher  au  feu. 

On  doit  s'abstenir  de  fendre  les  poissons  si  gros  qu'ils 
soient  ;  ils  doivent  cuire  dans  leur  entier. 


Autres  Grilt  On  en  fait  tous  les  jours  de  nouveaux,  que 


S  réfère  aux  autres 
cause  de  sa  lèche- 
frite etde  sa  meilleure 
confection. 


Côlelellier  fumkore.  On  a  fait 
bien  des  appareils  pour  opé- 
rer la  cuisson  des  grillades. 
Celui-ci  est  le  meilleur.  De 
plus,  il  est  renfermé  dans  une 
petite  (.'heminée  portative  qui 
conduit  la  fumée  où  l'on  veut. 
On  descend  la  trappe  B,  et 
les  grillades,  tenues  chaudes 
partout,  cuisent  parfaitement 
sur  la  braisette  placée  sous 
le  gril. 
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Le  Rôiùstur  pour  les  pommes  de  terre  et  marrons  est 
exécuté  en  tôle  et  tiges  de  fer.  Dans  lu  cage  A  on  place  les 
pommes  de  terre  ou  marrons:  on  l!in- 
tToduit  dans  le  tambour  de  tdie  B;  on 
abaisse  Je  crocitet  C  pour   le  retenir;  on 
accroche  le  manche  à  la  crémaillère,  si- 
non l'on  pose  le    rôtisseur  sur  le  feu. 
De  temps  en  temps,  ou  fait  tourner  la 
cage  avec  les  pincftles ,  au  moyen  de  la 
poignée  qui  est  au  bout.  La  cuisson  est 
bientôt  opérée.   A  côlé  de  l'endroit  où 
il  est  attaché,   sont  pratiqués  2   trous 
de  6  millimètres  servant  i  l'évaporation 
'  1  vapeur  des  pommes  de  terre.  On 
I  donne 


tambour! 6 centimèt.  de 
diamètre  et  27  de  long. 


Poélt  à  marronâ  avec  couvercle , 
pour  les  Taire  griller  à  petit  feu  sur 
ies  charbons. 

GriUe-marront  en  tôle,  de  25  cen- 
timètres en  carré  et  4  d'épaisseur, 
avec  un  rouvenle  à  charnière.  On 
met  les  marrons  dedans,  on  le  pose  debout  devant  le  feu  de 
la  cheminée,  on  le  retourne  et  secoue  de  temps  en  temps, 
pour  faire  cuire  également  les  marrons 
Les  marrons  cuisent  bien  dans  un  brûloir  à  café. 


Salih-e  de  cuisine  à  quatre       Boite  à  eajé  ou  à  farioe. 
compartiments. 
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Briloir  à  caflavec  capote.  Ce  brûloir  est  un  de  ceux  le  pltu 
employés  ;  on  trouve  ce  modèle 
dans  toutes  tes  grandes  quin- 
cailleries pour  articles  de  mé- 
oatte. 

Brûloir  à  ra/é  en  tdie,  destiné 
à  profiter  d'un  feu  un  peu  flam- 
bant dans  la  cheminée.  C'est  )e 

plus  simple  des  brûloirs  à 
café.  Il  a  tS  cLiitim.  de  dia- 
mètre, et  le  manche  en  a  45. 
Il  eiige  d'être  secoué  conti- 
nuellement. 

,  Brûloir  àcaji,  pluscom- 
pli<|ué  que  ceux  ci-dessus,  mais  aussi  beaucoup  plus  parfait. 
Le  ré('i|)ifnt  qui  contient  le  café  est 
arrondi  en  tous  ten»,  ce  qui  permet  ail 
café  de  se  présenter  plus  également 
à  la  surface  chaufrantê.  Le  couvercle 
qui  se  pose  dessus  permet  aussi  un 
chauffage  égal,  sans  perte  de  com- 
bosljble.  (Voy.  page  658,  l'articli.' 
Ca/é.) 

a  fourneau 
quelcon- 
que A,  on 

pose  la 
plaque  mO' 
bile  ronde  b  où  se  trouvent  des 
échancrures  e,  sur  lesquelles  on 
f  pose  le  gaufrier  d.  ajusté  à  ces 

échancrures.  Au  moyen  des  deux 
)  manches,  on  tourne  plus  facile- 
ment que  l'on  ne  fait  avec  le 
gaufrier  ordinaire. 
'      PoéU  à  frire  sans  queue,  pour 
scnir  sur  un  fourneau.  On  les  ^ 
fait,    le   plus   souvent,    ovales. 
Il  suffît  d'un  bon  feu   au   mi- 
lieu. 


Gaufrier  tournant.  Sur  U 


32 


USTENSILES 


Porte-plat  en  fil  de  fer  étamé  pour  por- 
ter les  plats  chauds  de  la  cuisine  sur  la 
table  de  la  salle  à  manger. 


Spatule  à  friture,  plate,  en  forme  de  pelle  à  feu,  plus 

commode  qu'une  écumoire  pour 
enlever  les  fritures  aplaties. 

Spatule  à  crêpes, 
servant  à  les  retour- 
ner et  enlever.  Lon- 
gueur, 38  c.  dont 
13  pour  la  spatule. 

Fer  à  glacer  les  crè- 
mes. Ce  fer  est  en  tôle, 
et  Ton  y  place  des  char- 
bons ardents;  il  est 
rond ,  et  prend  bien  mieux  la  forme  des  plats  que  la  pelle 
rougie  au  feu  dont  on  se  sert  habituelle- 
ment. Largeur  10  centim.,  queue  26,  man- 
che 1 0. 

Petit  Seau  couvert,  en  zinc,  servant  à 
réunir  les  eaux  sales  dans  les  apparte- 
ments, pour  les  porter  au  dehors  sans 
qu'elles  incommodent  par  la  vue  ou 
Todeur. 

Lacette  en  fil  et  en  forme  de  pinceau,  pour  éviter  de 
tremper  ses  mains  dans  Teau 
chaude  en  lavant  la  vais- 
selle. 

Vaissellier,  pour  égoutter  la  vaisselle  à  mesure  qu'on  la 
lave,  et  dont  la  figure  fait  bien  comprendre  la  forme. 
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PreMMt-j»».  Les  niédecitis  ordonnent  pour  la  nourriture 
des  personnes  faibles,  des  jv*  de  tiandet.  —  L'instrument 
qni  sert  â  extraire  ces  jus  se  compose,  comme  dans  la 
figure   ci-contre,   de   2   palettes   de   bois  dur  de   3    c. 
d'épaisseur,    qui    sont  taillées  en 
mâchoires,    entre    lesquelles    oa 
place  un   morceau  plus  petit  de 
chair  et  de  2  centim.  d'épaisseur. 
On  presse  avec  tes  manches,  en 
retournant  les  morceaux  de  ma- 
nière à  ne  rien  laisser.  On  recom- 
mence avec  le  reste  de  la  viande,  soit  un  grand  bifteck  on 
autre  tranche   de  chair 
sans  graisse.  On  pressera 
de  manière  que  te  jus 
coule  par  l'angle  A  dans 
une  tasse  échauffée  par 
un    bain-marie,  et  l'on 
consommera  de  luiir.  soit 
seul,  soil  en  y  trempant 
de  la  mie  de  pain. 

XouTeau  preue-jiu.  Le 
presse-jus  nouveau  mo- 
dèle est  en  fonle,  émail- 
lée  à  l'intérieur.  La  pres- 
sion s  lieu  au  moyen 
d'unevisqui  exprime  une 
pins  grande  quantité  de  Jus  que  l'ancien  modèle. 

.,  Sédioir,  composé  de  3  châssis  en  bois,  à  charnières,  pour 
étendre  à  la  cuisine  les  linges  et  tor- 
chons. Le  même  peut  servir  dans  u» 
cabinet  de  toilette. 

Planche  à  couteaux  pouf  les  nettoyer 
en  les  passant  sur  la  planche  du  dessous 
a  avec  A 

de  la 


en  pou-  * 

dre, sorte  de  terre  qui  vient  d'Angleterre,  etensuite  sur  un 
cuir  collé  à  la  planche  supérieure  en  b.  La  terre  pourrie  se 
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renrerme  entre  les  i  planches,  et  le  tout  se  suspend  à  un 

clou.  Longueur,  40  centim.  sans 
le  manche;  largeur  de  la  plan- 
che du  bas,  10;  celle  du  haut 
et  cuir  6.  On  en  a  fait  de  60  c. 
Le  tout  en  bols  blanc. 

Hachoir.  On  en  fait  à  2 ,  3  et  4  lames  de  33  centim.  de 
longueur  et  4  |  de  largeur  sur  3  centim.  de  cintre.  Les 


lames  se  démontent  très-facilement  pour  les  affûter.  Us 
hachent  très-bien  les  herbages  et  la  viande 
cuite,  mais  non  la  viande  crue.  La  clef 
qui  est  gravée  à  côté  sert  à  démonter  les 
écrous  lorsqu'on  veut  affûter  les  lames. 

Autre  Hachoir  simple  dont  la  lame  a 
27  centim.  sur  5.  La  planchelie  à  rebords 
qui  est  à  son  côté,  et  sert  à  hacher,  a 
45  centim.  sur  40  en  bois  tendre. 

Égouttoir  en  fer-blanc  s'accrochant 
près  de  la  cheminée  et  servant  à  suspen- 
dre l'écumoire,  la  cuillère  à  pot,  etc. 

Terrine  à  goulot.  Il  est  à  désirer  que  partout  on  fabri- 
(|ue  les  terrines  de  cuisine  d'une  forme  élevée 
et  portant  un  goulot  comme  le  dessin  ci -contre. 
On  abandonne  à  Paris  les  anciennes  terrines 
vertes  pour  ces  jolis  vases  en  faïence  blanche 
et  jaune. 

Cuisson  des  aliments  à  la  vapeur. 

La  description  de  la  marmite  destinée  à  cette  cuisson  fera 
comprendre  son  utilité.  Elle  est  en  fer-blanc  et  peu  coû- 
teuse. Le  récipient  A,  percé  de  trous  de  5  millim. ,  descend 
à  moitié  dans  la  marmite  B,  que  Ton  emplit  d'eau  jusqu'à 
5  centim.  du  récipient.  On  fait  bouillir,  et  la  vapeur  qui 
s*élève  cuit  les  légumes  placés  dans  le  récipient.  Le  tout  se 
recouvre  du  couvercle  C 

Si  dans  le  récipient  on  met  un  bon  chou ,  parsemé  de  sel 
dans  les  feuilles,  il  est  cuit  trois  fois  plus  vite  que  dans  Feau. 
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et  n'a  pas  d'âcrpté.  Il  a  un  goût  si  prononcé  et  si  agréable 
qu  un  peu  de  beurreaiidit  pour  Jassaison- 
ner.  En  général  lou$  lei  tèyumes  lerit  cuits  /j^^^i^k 

ainsi   sont   Lien  plus    savuurem   et    sans    **    ^^^P 
âcreté  Lespotironsy  soiileuelleiilsjmais  -^ 

c'est  surtuul  dans  les  pays  où  les  eaux  sont 
sauniâtres  ou  (.liargées  de  dépôts  taltaires  * 
que  ce  moyen  de  cuisson  est  précieui.  Lfes 
arti<  hauts  seront  placés  les  feuilles  (rognées) 
en  bas.  Les  plum-puddings  y  cuisent  très- 
vile.  Voi/.  Uarmile  pour  conserves,  p.  640 

On  peut  remplacer  cet  Ustensile  par  une    * 
marmite  en  fer.  en  plai.-ant  à  quel((ue  dis- 
tance du  fond   une  séparation  à  jour  en 
osier  ou  en  fil  de  fer  étamé.  Les  légumes  se  posent  dessus 
et  fc  feu  se  fait  en  dessous,  afin  de  ne  .haulferque  le  fond 
où  I  on  a  versé  1  eau.  On  place  sur  les  légumes  et  sous  le 
fiouvercle  un  lonlion  blanc  mouiilé. 

eiaroirt  0.1  la  remplit  à  moitié  de  sucre  en  pou- 
dre et  on  la  secoue,  décote,  surlesUrtesdefniits. 
beignets,  gaufres,  etc. 
Fourehelle  à  2  dents  pour  ii_ 
nier  les  pièces  dans  la  friture. 

Plalitreuxen/er  battu.  Un  grand  appréciateur  de  notre 
livre.  M.  P.  W.,  nous  signale  les 
avantages  de  la  vapeur  d'eau  non 
comprimée  pour  réchauffer  les 
aliments,  ou  même  faire  cuire 
œufs  sur  le  plat,  œufs  brouillés, 
crèmes,  etc. 
Emploi  de  teiplatt. 
Pour  réchauffer  une  assiette  d'aliments,  mettez  dans  un 
plat  creui  de  22  centim.  un  verre  d'eau,  placez  l'assiette 
dessus,  et  le  vase  sur  un  feu  modéré;  pour  faire  réchauffer 
une  plus  grande  quantité  d'aliments,  il  y  a  des  plats  de 
25  centim.  où  l'on  mettra  un  verre  et  demi  d'eau,  et  d'autres 
de  28  centim.  où  Ion  devra  mettre  deux  verres  d'eaa  La 
pratique  fera  prendre  les  plats  de  la  grandeur  proportionnée 
i  la  quantité  d'aliments,  on  pourra  les  laisser  chaulTer 
aussi  longtemps  que  l'on  voudra  sans  crainte  qu'ils  ne  br(t- 
ient  ou  perdent  leur  uveur  primilire. 
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Marmiu  droite  en  caÎYre    roage 
étamécn  de- 
dans à   l'u- 
sage da  pot* 
au-feu.         f 

Braûiirt 
OU  DaMin 
en  cuivre 
éUmé,   sur 
le  couvercle  d«  laquelle  on  peut  placer  du  feu.  La  dauNèrc  m 
itrrt  pdur  ce  qui  doit  être  fait  à  petit  feu,  est  préférable. 
Cauerole  en  foute 
«  l'usage  des  mé- 
piaH^res,  pour  ra- 
Ro6ls  ou  rôtis  dans 
leur  jus. 

ilarmile  en  fonte 
ti'rvaril  a  faire  pot-au-ft;u  et  soupe  aux 
tlioui ,  <ilc. 


•Uncis  tm^njia  m 
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Casserole  àîait  bordée  cuivre  rouge 
étamé. 

Casserole  longue  servant  à  braiser, 
ou  cuire  des  viandes  de  formes  allon- 
gées, telles  que  :  aloyau,  filet  de 

bœuf,  langues,  volailles,  etc. 

Casserole  à  friture  avec  panier 

en  fil  de  fer.  On  place  dans  le 

panier  ce  qu'on  désire  faire  frire  ; 

ensuite,  on  le  met  dans  la  friture 

chaude, retirez  une 

fois  frit  et  faites 

égoutter  le  tout. 

Boite  à  asperges. 

On  en  fait  en  fer 
battu  et  en  cuivre. 

Poisson- 

• 

nière.    Cet 
ustensile 
se  fait  en 
cuivre  éta- 
mé, et, 
plus  éco- 
nomique- 
ment, mais  non  moins  utilement,  en  fer 
étamé.  On  y  place  le  poisson  sur  la  feuille 
à  2  anses  que  l'on  descend  ensuite  au  fond 
de  la  poissonnière  d'où  on  l'enlève  à  vo- 
lonté. Le  poisson  y  est  cuit  dans  son  en- 
tier, sans  aucun  déchirement. 
Turbotière.  Cet  appareil  est  fabriqué  pour  les  turbots  et  se 

fait  de  môme  métal  que  la  pois- 
sonnière; son  emploi  et  la 
manière  de  s'en  servir  sont  les 
mêmes. 


Dautière  à  queue. 


Poêlon  d'office^ 
en  cuivre  rouge 
et  manche  de 
même  métal , 
pour  faire,  en 
petit,  le  même  usage  que  la  bassine  à  confiture  :  la  cuisson 
du  sucre,  le  pralinage  de  fleur  d'oranger,  etc.  On  leur  duiiiie 


w^ 
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15  à  18  centim.  de  diamètre  et  8  à  9  de  haut.  On  en  fait 

de  plus  petits  pour  les  pastilles. 

MouUt  dits  à  eharhtlei,  en  cuivre  étamé  ou  fer  étamé, 
servant  à  faire  ks  charlottes, 
les  gâteaux  de  riz,  de  semoule, 
de   pommes   de   terre,   les 
pommes  au  riz.  L'un  est  uni 
et  l'autre  à  couvercle.  On  les 
met  au  four  ou  bien  on  place 
le  premier  sur  le  fourneau  avec  uu  couvercle  de  tôle  et  feu 
dessus.  Ils  servent  aussi  pour  timbales.  On  y  fait  aussi  des  bis- 
cuits de  Savoie.  On  fait  des  mouUs  àcylindre  au  milieu,  formant 
un  creux , 
pour    divers 
gâteaux,  ge- 
lées et  aspics, 
et  portant 
toutes  sortes 
de  façons  et 
cannelures. 

Pattt-tauee.    Ort    l'emploie  aussi 
pour  le  bouillon. 

Boite  à  colonne.  Elle  contient  une 
quinzaine  de  tubes  de  plusieurs  di- 
mensions qui  servent  pour  la  pâtis- 
serie ainsi  que  pour  la  cuisine,  pour  couper  la  pâte,  les 
légumes  et  les  viandes  cuites. 

Couterde  dt  casierole,  rond  OU  orale,  en  tôle  et  à  rebord, 
sur  lequel  on  mtt  du  feu 
pour  les  choses  que  l'on 
veut  fairecuire  feu  dessus 
et  dessous.  //  éx:iu  lotirent 
d'employer  les  Jourt. 

Main,  enfer-blanc,  pour  manier  la 
farine,  des  graines,  etc. 

Tasse  de  fer-blanc  de  la  contenance  d'un 
demi-litre,  dont  il  est  bon  d'avoir  quelques- 
unes  dans  une  cuisine  pour  contenir  ou 
transvaser  toutes  sortes  de  liquides. 
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Poeheuie  pour  le»  aitft.  Un  plateau  en  Ter-blanc  a.  de 
1 7  ceatim.  de  diamètre,  supporté  par  3  petits  pieds  6,  de 
3  cenlim.  de  haut,  est 
percé  de  4  ouvertures  e 
de  6  centim.  ;  dans  les 
ouvertures  se  placent  de 
petits  godets  rf,  percés  de 
31  trous  de  i  millîni.  On 
{dooge  cet  appareil  dans 
une  casserole,  et  l'on  y 
verse  de  l'eau  de  manière 
à  le  couvrir  ije  2  doigts 
de  hauteur.  L'eau  étant 

bouillante ,  on  casse  sur  chaque  godet  un  œuf  qui  en  prend 
la  forme  régulière  ;  lorsqu'il  est  cuit,  on  relire  le  godet  par 
son  anneau,  on  verse  un  nouvel  ueuf  et  on  recommence. 
On  peut  faire  des  pocheuses  à  deux  et  trois  godets. 

La  BouU  à  ris  se  met  dans  la  marmite  où  l'on  fait  le 
f~\  bouillon,  une  heure  avant  de  servir,  pour 

Sjj^  faire  cuire  du  riz  ou  des  pâtes.  On  doit 

^^9  avoir  le  soin  de  ne  mettre  que   ce  qu'il 

faut  pour  que  la  boule 
se  trouve  pleine  quand 
le  riz  ou  la  pâte  auront 
renflé.  On  peut  aussi  la 
faire  fabriquer  en  fer- 
blanc  Une  autre,  nou- 
velle.en  lil  de  fer  étamé, 
à  claire-voie,  sera  préférée,  parce  qu'elle  est  plus  légère  et 
permet  de  voir  à  travers. 

BourfiniVre,  enfer-blanc,  de  Sccntim. d'ouverture, 

t  servant  à  entonner  le  sang  et  los  ingrédients  dans 
le  boyau.  Elle  sert  aussi  à  eiitomier  les  saucissi-s. 
AiieUi  ou  brochette  en  fer  pour  atteler  ou  atta- 
cher une  pièce  à  la   broche.         -^.^==----rt 

Brochette*  ou  Aiteleti  en  ar- 
gent.     .  t> 

Quand  on  les  garnit  de  ris, 
foies,  truffes,  champignons,  ^*^^ 

filets  de  volaille,  crêtes,  etc.,  — 

oa  en  orne  les  grosses  pièces  f  {^{X^^^^T 

de  relevés,  et  elles  prennent  ■  ^^J^A^'-^i.iiii. 

le  nom  d'ofKrcaux. 


*0  USTENSILES 

^       Petit  moulin  à  julienne,  en  fer-blanc,  expédiant 
^JJ  assez  vite  et  taillant  les  racines  en  filets,   qui 
I^H     tombent  dans  un  tiroir  placé  dans  la  botte. 
r\^B         iioulin  à  poicre.  Si  l'on  achète  le  l 

I    ^H     poivre,  «oir  ou  blanc,  en  grains,  et  i 

^^^^    qu'on  le  pulvérise  soi-même,  on  peut 
être  certain  qu'il  n'est  pas  falsifîé.  Il 
moud  très-fin,  si  on  serre  la  vis  à  point.  On  ne 
moud  qu'à  mesure  de  l'em- 
ploi ,   ce  qui  fait  jouir  de 
L  tuut  l'arôme  du  poivre.  Il 
1  peut  servir  à    faire  les  4  ipiceê.   La 
I  muscade  seule  exige  une  Bdpe-nua- 
y  cade,   petit  instrument  de  fer-blanc, 
très-expéditif.  La  râpe  est  en  a,  où  l'on 
place  la  muscade. 
Couteau  avec  lequel  on 
ouvre  les  bottes  de   fer- 
blanc  qui  renferment  des 
COTiserves  de  pois,  haricots,  homards,   sardines,  etc.  La 
lame  qui  coupe  est  soutenue  par  une  patte  (ransiersale  sur 
le  berd  de  la  botte. 

Panier  à  bouteille*  en  fîl  de  fer  galvanisé, 
moins  volumineux  et  plus  commode  que  celui 
en  osier.  On  ne  le  remplit  que  d'un  seul  rang 
de  bouteilles,  de  4  ou  de  6. 

Pince  à  Champagne  avec  laquelle  on  COUpe 
le  ni  de  fer  des  bouteilles.  Elle   m^_        ^^ 
estriiéedansunmaiicheàcou-  ^"^^ 
teau,  et  la  lame  a  3  centimètres. 


Tire-bouchon   anglait 


o§««nin^Q 


On  en  fait  usage  à  table,  devant 
soi,  avec  peu  de  mouve- 
ment et  sans  effort,  au 
moyen  du  tourniquet  qui 
est  indispensable. 

Voy.     les     Vins    pour 
d'autres  tire-bouchons. 
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Le  Panier  à  Wn  sert  à  monter  les  bouteilles  dans  la  posi- 
tion où  elles  sont 
i  la  cave  même, 
c'est-à-dire  sans 
troubler  le  TÎn. 
Un  autre  pa- 
nùr  à  tin  est  en- 
core plus  utile,  ' 
puisqu'il  permet 

de  ne  pas  dresser  la  bouteille,  même  sur  la  table,  où  on 
la  sert  dans  son    panier. 
i/V;  Ce  mou- 


e  d'être  a  la  portée  de  tous.  On  s 
Tis  à  volonté;  par  ce  moyeu  on  obtient  du 
café  Irès-lin. 

Couieaa  à  ouvrir  let  A m'Ir», breveté  s.  g.  d.  K-.  de  M.  Ban- 
sard,  inventeuret fabricant,  7S ,  rue  Oberkampf.  Une  instruc- 
''  lion  détaillée  jointe  à 
chaquein&trumentper- 
met  de  couper  la  char- 
nière et  le  noeud  inté- 
J'^nzi^iOwirjiM  '''^'""    ^"^     produit» 

—     '^— ^|-^^^<y  aucune  brisure  ni  per- 

.-—.C:..:  '  :'.'  —r-r  dre  nulle  partie  d'eau. 

Ces  avantages  nous  font  recommander  ce  modèle,  en  fonte 
très-solide. 

Couteau  ordinaire  pour  ouvrir  les  hullres.  La  lame,  nrron- 
-die,  ne  doit  avoir  que 
7  à  8  centim.  sur  23  mil- 
Umètres. 

Fuurchttte  coupante 
pour  détacher  les  kuiireâ 
et  les  manger,  car  elles 
doivent  être  servies  encore  attachées  en  dessoHS. 

Coupe-julienne.    Cet 
f  instrument,  en  bois, 
se  place  sur  une  ter- 
rine où  on  le  retient 
avec   le   pouce  passé 
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dans  le  petit  trou.  On  engage  uiie  carotte  ou  autre  racina 
dans  l'ouverture  de  la  planchette  à  coulisse  B ,  que  l'on  fait 
passer  sur  les  couteaux  A,  où  elle  se  divise  et  tombe  en 
~  filaments   réguliers    dans  la    terrine.  On 

épargne  ainsi  beaucoup  de  temps,  el  l'ou- 
vrage est  parfait. 

Prtue-jmrée.  On  verse  les  légumes  cuits 
dans  le  cylindre  A,  en  fer-blanc,  par  l'ou- 
verture b;  on  presse  avec  le  Touloir  D  ;  la 
fiurée  se  fait  avec  promptitude,  passe  par 
es  nombreux  trous  du  cylindre  A,  et 
tombe  dans  la  terrine  placée 


I  de  large  sur  3  de  courbe  dans  le  bas. 
Taillt-ligumet.  Un 
moule  d'acier  a  placé  a 
sous  la  presse  en  b,  et 
par-dessus  des  rondt  de 
carottes  ou  navets,  les 
découpe  à  l'instant  en 
figures  de  diverses  for- 
mes  et  grandeurs,  selon 
le  disque  de  rechange 


^^^<l^ 


dont  .ou  se  sert.  On  en  voit  plusieurs  dans  les  figures  d- 
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contre,  de  graodear  naturelle.  Les  plus  petites  se  mettent 
dans  la  Julieniu,  et  les  plus  grandes  serrent  pour  bords  de 
plau,  oùellesTont  l'admiration  des  convives.  Il  aété  imaginé 
parU.PABOD,  àquion  doitplusieursautresinstrumentsutiles. 

Le  eospe-julieme  taille  les  racines  en  filets  avec  une  très- 
grande   facilité   et   une 
grande  promptitude ,  au 
moyen  de  petites  tiges  a 
qui  entrent  dans  les  pe- 
tits  carreaux  b,  en  fai-  g 
sant  agir  les  branches  par  ' 
la  poignée  c.    Dans  son 
taille-légume»,    M     Parod 
ajoute  une  pièce  de  re- 
change qui  sert  de  coupe-julienne. 

Couteau  à  déaotier,  servant  aussi  a  émincer  des  chairs, 
des  foies ,  etc.   Il  doit  avoir  sa 
^  place  dans  toutes  les  cuisines,  où 
il  manque  souvent. 


à  peler.  A  la  lame  est  attaché,  sur  son  trancliant, 
un  arrêt  se  démontant  à  volonté 
t  pour  l'alTùtage,  et  faisant  l'orHce 
d'un  rabot.  Par  conséquent,  oo 
enlère  la  pelure  des  pommes  de  terre,  navets,  etc.,  sans 
Ater  de  chair. 

Coitteau  à  tourner  Ut  racinea.  Ce  couteau,  de  23  centim., 


compris  le  manche,  qui  en  a  10,  est  à  2  lins.  Avec  le  bout 
de  la  lame  &  en  e  on  enlève  les  parties  qui  nuisent  à  la 


fonne  que  l'on  Teat  donner.  Avec  la  partie  de  a  en  (,  qui 
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a  9  cannelures,  chacune  de  5  à  6  millim.  de  largeur,  on 
tourne  autour  des  racines  pour  les  canneler  et  leur  donner 
les  dessins  que  l'on  imaginera,  tels  que  ceux  des  4  figures 
ci-dessus  et  autres  pris  dans  xles  carottes,  des  navets  ou  des 
pommes  de  terre.  On  fait  aussi  des  cannelures  aux  cham- 
pignons. 

Quant  à  celle-ci,  elle  est  taillée  dans 
une  pomme  de  terre  et  peut  servir  à  leur 
donner  une  forme  qui  causera  de  la  sur- 
prise, soit  pour  la  friture,  soit  pour  servir  en  salade. 

Cuillerons  de  deux  formes  différentes  pour  enlever  avec 
leurs  petites  cuillères  d'acier  a,  b,  des  olives  e  ou  des  olives 


O   9 


creusées  d,  ^pu'bien,  avec  le  cuilleron  h,  des  boulettes  e  ou 
de  petites  coques  f,  prises  dans  des  pommes  de  terre ,  des 
navets  ou  des  carottes.  Ils  ont  chacun  14  centim.,  compris 
le  manche,  qui  en  a  9.  La  boule  a  de  15  à  20  millim.  et 
l'olive  25  à  30  sur  12. 

Taille-raeines,  Avec  l'instrument  dont  voici  la  figure,  on 
coupe  les  pommes  de  terre  en  spirale  ;  ce  qui  leur  donne 
une  figure  singulière  et  agréable  i.  Lorsqu'on  l'a  enfoncé 


dans  la  pomme  c  en  tournant  à  droite,  et  que  tout  est 
découpé,  on  tourne  à  gauche  pour  retirer  le  couteau  h,  qui 
se  dévisse  en  a,  et  laisse  la  pomme  de  terre  d  libre. 
Voici  un  autre  instrument  qui  taille  en  torsades  des 


JX 


navets  et  des  pommes  de  terre  pour  garnitures  de  plats. 
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Le  manche  est  mobile,  et  od  le  sépare  du  fer  toutes  lei  fois 
que  l'ona  faitune tor- 
sade. La    longueur  de      4AAAftA      «MMÉABlfii 
cet  instrument  est  de      »WWWW\      \TÏTfW 
SO  à  2Î  centim. .  sans  'HWWW*'»^ 

compter  le  manche.  Il  est  de  l'invention  de  M.  Pabod. 

Fteurt-raeinet.  On  a  admiré,  dans  une  eiposition  des 
produits  de  l'horticulture,  à  Paris,  une  large  et  riche  cor- 
beille de  fleurs ,  composée  d'anémones ,  de  renoncules,  de 
roses  et  de  boutons,  etc.  ;  et  pourtaal 
dous  étions  en  hiver. 

Voici  une  rose  blanche  très-bien  imi- 
tée avec  un  navet  ;  une  carotte  jaune 
f.uraitproduit  une  renoncule;  une  betterave  rougeaurait  joué 
le  râle  d'une  rose  de  Provins,  et  l'on  aurait  pu  varier  ainsi, 
selon  la  diversité  des  couleurs,  des  carottes  et  des  betteraves. 
Voici  trois  autres  fleurs  non  encore  épanouies,  et  re- 
présentées par  des 
radis  roses,  dont 
les     nuances     du 
dehors  au  dedans 
ont  figuré  des  cou- 
leurs   variées.    La 
ligure  de  droite  re- 
présente une  de  ces 
fleurs-racines  cou- 
pée par  le  milieu, 

de  manière  à  faire  comprendre  les  incisions  qui  servent  à 
imiter  des  pétales.  La  diffi- 
culté n'est  pas  f;rande, 
puisque,  aussitôt  l'incigion 
faite,  le  pétale  s'écarte 
naturellement:  un  second 
coup  de  couteau  est  ni'ccs- 
faire  seulement  dans  les 
fleurs  larges,  où  l'éearte- 
ment naturel  ne  seraitpas 
sullisant. 

Ces  fleurs  étant  taillées, 
on  les  fiche  au  bout  de 
petits  rameaux  de  bran- 
chages verts. 
Croulons  faits  avec  des  emporte-pièce  destinés  h  décou- 
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per  des  tranches  de  mie  de  pain,  pour  bordures  de  plats 
d'entrée.  On  les  fait  frire  dans  l'huile,  et  on  leur  donne 
plus  ou  moins  de  chaleur  pour  les  rendre  blonds  ou  bruns. 
Ces  croûtons,  de  2  à  3  centim.  de  hauteur,  se  collent  sur 
le  bord  du  plat  au  moyen  d'une  pâte  faite  avec  du  blanc 
d'œuf,  de  la  farine  et  un  peu  de  sucre. 
La  Seringue  à  massepains  sert  aussi  à  donner  des  formes 

variées  au  beurre 
i|ir^A|^^         Il  de   hors-d'œuvre. 

Dans  le  cylindre  de 
fer-blanc  a,  de  45 
millim.,  se  place  à 
son  extrémité  b  un 
des  ronds  de  fer- 
blanc  figurés  à 
côté,  lequel  est  re- 
tenu par  un  petit 
rebord.  Ces  ronds 
ou  plaques  sont  creusés  à  jour  selon  une  figure  à  volonté 
dont  on  voit  des  exemples  variés  On  met  du  beurre  un  peu 
amolli  dans  le  cylindre,  on  le  pousse  avec  le  piston  c,  et  il 
sort  sous  la  forme  de  la  plaque  que  l'on  aura  choisie.  Si  on 
fait  une  plaque  avec  quantité  de  petits  trous  comme  une 
passoire  à  café,  on  aura  le  bewre  frisé.  Si,  à  mesure  que  le 
beurre  ou  la  pâte  sortiront  du  moule,  on  coupe  avec  un  cou- 
teau, on  aura  une  étoile,  un  cœur,  etc. 

Voici  une  seringue  à  beurre  plus  simple,  en  usage  en 
Belgique,  et  qui  n'a  pas  de  pièces  de  rechange.  Il  en  sort 
par   40    trous  , 

des    filets    de  *  r^       a 

beurre  dont 
l'effet,  sur  un 
hors  -  dœuvre , 

est  gracieux  et  étonnant  pour  les  personnes  qui  ne  connais- 
sent pas  le  procédé.  Le  tube  a  n'a  que  35  millim.  de  diamètre, 
ainsi  que  le  piston  b. 

Moule-beurre,  Sorte  de  petite  cuillère  carrée  en  bois  dont 

le  carré  est  cannelé  en 
travers  et  cintré.  Le 
nombre  des  cannelures 
doit  être  de  10.  On 
enlève  avec  cette  partie  une  lame  de  beurre  qui  se  trouve 
ainsi  rayée  ou  cannelée  et  qui  décore  très-bien  le  hors- 
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d'œavre.  Avec  ces  lames  on  compose  des  fleurs  en  Belgique, 
où  il  est  fort  en  usage.  Il  est  aussi  de  fabrication  belge. 

Autre  Moule-beurre.  On  connaît  des  moules  pour  produire 
de  petits  pains  de  beurre  plats;  celui  dont  voici  la  figure 
donne  au  beurre  la  forme  d'un  cygne  qui 
se  Uent  debout  sur  Feau  dans  le  hors- 
d'œuvre.  Il  faut  ajouter  pour  cela  du  beurre 
à  plat  sous  son  pied  pour  le  faire  tenir 
droit. 

J*ai  apporté  un  de  ces  moules  d'Angle- 
terre, où  j'en  ai  vu  depuis  8  centim.  de 
hauteur  jusqu'à  30  ;  le  cygne  se  tenait  fort  bien  sur  l'eau, 
ce  qui  formait  un  très-joli  ornement  sur  la  table. 

Si  l'on  cache  dans  leur  pied,  sur  le  devant,  un  petit  mor- 
ceau de  fer,  et  qu'on  leur  présente  une  mie  de  pain  où  on 
aura  caché  un  aimant,  on  les  fera  manœuvrer  sur  Teau ,  à 
la  grande  surprise  des  personnes  qui  ne  connaissent  pas  ce 
tour  de  physique.  —  Cet  objet  me  donne  l'idée  de  citer  ici 
deux  autres  objets  de  surprise. 

Moyen  de  faire  marcher  sur  la  table  des  écrevisses  qui  parais^ 
tent  cuites.  Au  milieu  d'un  buisson  d'écrevisses  on  en  placera 
quelques-unes  vivantes,  sur  lesquelles  on  aura  étendu,  avec 
un  pinceau,  de  l'acide  sulfurique  mêlé  à  beaucoup  d'eau;  il 
ne  faut  que  quelques  gouttes  d'acide,  et  l'on  pourra  en  faire 
Fessai  pour  trouver  la  quantité  nécessaire ,  afm  que  le  test 
de  l'écrevisse  puisse  rougir  sans  que  l'eau  acidulée  pénètre 
à  Tintérieur. 

Moyen  de  faire  un  œuf  gros  comme  douze  Sé^dseï  les  jaunes 
et  les  blancs  de  l2  œufs.  Ayez  une  très-petite  vessie  bien 
lavée,  séchée  et  relavée  en  plusieurs  fois,  de  manière  qu'il 
ne  lui  reste  aucune  odeur;  versez-y  les  12  jaunes,  liez-la 
en  lui  donnant  une  forme  bien  ronde,  et  plongez-la  dans 
l'eau  bouillante  pour  faire  prendre  les  jaunes.  Mettez  les 
blancs  dans  une  vessie  plus  grande,  et  la  boule  de  jaunes 
dégagée  de  sa  vessie  ;  elle  se  soutiendra  naturellement  au 
milieu  des  blancs;  liez-la  et  faites  cuire  aussi  les  blancs, 
Otezla  vessie  et  coupez  cet  œuf  énorme  en  4  sur  une  salade. 

Planche  sur  laquelle  on  peut  servir 
les  grands  poissons  quand  on  n'a  pas 
de  plats  assez  longs  ou  assez  larges. 
Il  y  en  a  de  carrées  pour  les  turbots, 
h  petits  pieds  la  supportent.  On  la  couvre  d'une  serviette 
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[diée  qne  l'on  fait  déborder  de  manière  à  cacher  l'^isieoi 
_^  de  la  plancbe. 

FotuI  en  fil  de 
laiton. 

Fouetleutt  aiaè- 
rieaine  pour  battre  rapidement  les  œufs  en  neige,  pour  bis- 
cuits, ainsi  que  pour  crèmes. 

Un  autre  est  faitd'un  manche  i 
de  bois  creusé  à  un  bout.  On  ^ 
introduit  10  bouts  de  Til  de  Ter 
étamé  de  la  force  u'  Il  et  de  54  centim.  de  long,  que  l'on 
recourbe  au  milieu  de 
,  manière  à  former  une 
f  sorte  de  ballon  allongé 
[comme  la  figure),  qui 
se  trouve  ainsi  être  composé  de  20  brins.  On  remplit  le 
crcui  dans  le  manche  avec  une  cheville  de  bois  qui  S;erre 
les  brins. 

Vidtdiron  en  bois.  On  l'entre  dans  une  moitié  de  citron, 
on  lui  imprime  un  mouvement  circulaire,  et  de  suite  le  jus 


s'en  écoule.  Il  a  18  centim.  :  11  pour  le  manciie  et  7  pour 
la  tète,  cannelée  profondément,  comme  on  peut  le  voir  dans 
la  figure  en  étoile  représentant  l'in- 
slrumentvu  par  le  bout. 

BallBur  françaii.  Avec  cet  usten- 
sile, on  peut  faire  des  œufs  à  la 
neige,  des  crèmes  fouettées,  des 
sauces  mayonnaises,  du  beurre  et 
même  des  Rlaces. 

En  90  secondes,  une  omelette 
est  battue  dans  la  perfection  et  est 
rendue  très-légère. 

En  40  serondes,  vous  avez  des 
blancs  d'œufs  à  couper  au  couteau. 

En  3  minutes,  vous  avez  du 
beurre  frais  délicieux^  même  avea 
de  la  crème  achetée  dans  les  fermes  de  Paris. 
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Atcc  un  demi-Ulre  de  celte  crème,  qui  coûte  60  centimes. 
TOUS  pouvez  faire  130  grammes  de  beurre  eieellent. 

La  spatule  sert  à  retirer  de  l'appareil  les  blancs  d'oeafs, 
Murre,  etc.,  qui  ne  peuvent  se  verser. 

Vide-pemnu  ou  Colonne  en  fer-blanc.  On  enfonce  le  petit 
bout  dans  le  cœur  de  la  pomme 
I  jusqu'au  centre,  puis   on    recom 
mence  du  côté  opposé,  afin  de  pa= 
la  faire  crever.  On  en  fait  de  plusieurs  forces. 

Le  cylindre  à  infusions  est  une  sorte  d'étui  C  en  fer-blanc, 
percé  d'une  multitude  de  petits   trous  très-fins      ^ 
comme  une  passoire  à  bouillon  ;  on  le  remplit  de 
ce  qu'on  veut  faire  infuser,  soit  thé  ou  autres 
plantes  pour  tisanes,  et  on  le  plonge  dans  l'eau 
bouillante.  Il  évite  de  passer  les  boissoiis.il  y  a  un 
courercle  à  chaque  twut,  B,  D,  pour  que  l'on  puisse 
4^         le  neltoyer;  et  un  petit  anneau  E 
•^m        pour  l'enlever  de  la  bouilloire. 
O  ^â  Cafetièrt*.  La  plus  usitée  est  eellt 

fà  filtre,  qui  se  trouve  partout.  On     _ 
verse  le  café  en  poudre  dans  le  cyliii-    ^^  , 
drea,  fermé  dans  le  bas  par  un  filtre,    «* 
et  que  l'on  pose  sur  la  cafetière  t;  oji  ferme 
~  le  cylindre  par  la  passoire  c  sur  laquelle  on 

verse  de  l'eau  bouillante  qui  arrive  doucement 
sur  le  café,  passe  à  travers,  et  descend  dans  la 
cafetière  b,  où  il  arrive  tout  à  fait  sans  ébulli-   ' 
tion.   On  repasse  de  nouvelle  eau 
bouillante  sur  le  marc,  et  cette  eau  ' 
sert,  en  la  faisant  bouillir  de  nou- 
veau,   à  donner  plus   de  force  à 
d'autre  café. 

Cafetière  moderne.  Cette  cafetière 
remplace  avantageusement  le  mo- 
dèle  ci-dessus; 
le    café     étant 
long   à   rdtrer, 

sa  qualité  lui  est  supérieure.  Sa  forme 
est  celle  d'une  verseuse,  ce  qui  permet 
de  la  servir  sur  la  table. 

Veritute  unie,  bec  droit  en  métal. 
On  a  inventé  une  foule  d'appareils  à 
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cspril-de-vîn  pour  faire  du  café  sur  la  table  même  ou  l'on  ■ 
doit  le  cotisoauner.  Voici  celui  qui  s'est  fait  une  réputation. 


Lecafése  fait  sous  les  yeux  des  cotiTiTes  et  sert  à  les  récréer. 

Hanière  de  t'en  servir  : 

Versez  l'eau  dans  la  cloche  en  verre,  jusqu'au  numéro 

qui  indique  la  quantité  de  tasses  que  l'on  veut  faire  (ayant 

soin  que  la  cafetière  soit  hermétiquement  fermée).  —  Ou 

retire  le  bouchon  du  goulot,  l'eau  descend  immédiatement 

dans  le  récipient  inférieur.  ^  Aussitôt  l'eau  descendue,  on 

rebouche  le  goulot  et  l'on  verse  dans  la  cloche  autant  de 

■  mesures  de  café  que  l'on  veut  faire  de  tasses  On  verse  un 

peu  d'eau  sur  la  poudre  pour  l'imbiber,  et  l'on  place  le 

couvercle  sur  la  cloche. 

Cette  préparation  faite,  on  pose  la  cafetière  sur  le  feu 
pour  faire  bouillir  l'eau;  quand  elle  est  en  ébullition,  elle 
remonte  dans  la  cloche  et  vient  infuser  le  café. 

Aussitôt  que  l'eau  ne  monte  plus,  on  retire  la  lampe  de 
dessous  la  cafetière;  le  café  redescend  immédiatement;  on 
replace  la  lampe,  il  remonte  de  nouveau;  on  peut  ainsi  faire 
infuser  deui  ou  trois  fois,  selon  que  l'on  désire  le  café  plus 
"U  moins  fort. 

Lorsque  le  café  est  descendu  pour  la 
dernière  fois,  on  découïre  la  cloche,  et, 
en  posant  le  couvercle  sur  la  table,  on 
a  soin  d'ouvrir  son  bouton. 

Couarde  garde-lait.  Dans  celle-ci  < 
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on  a ,  sar  une  casserole  ordinaire ,  soudé  un  rebord  évasé, 
assez  haut  pour  contenir  autant  de  lait  que  la  casserole 
même.  Le  lait  monte  dans  cet  érasement  où  il  se  refroidit 
et  s'arrête  sans  déborder. 

Ébulophile,  autre  garde-lait  en  fer-blanc  que  Ton  plonge 

S  tout  simplement  à  moitié  dans  le  lait,  et  qui 
produit  le  même  effet  que  le  couvercle  ci-dessus. 
Il  a  10  à  12  centim.  de  haut  et  8  à  9  au  bas  du 
cône,  lequel  est  vide  et  laisse  monter  le  lait  ou 
autre  liquide  par  le  trou  supérieur  où  il  se  refroi- 
dit et  retombe  en  nappe. 
Laciomètre.  Tube  de  verre  propre  à  mesurer  la  quantité 
de  crème  fournie  par  le  lait.  11  est  divisé  en  100 
parties.  On  verse  le  lait  jusqu'à  0,  et  on  plonge 
le  tube  dans  un  vase  d'eau  pour  le  tenir  moins 
sensible  aux  influences  du  chaud  et  du  froid. 
Quelques  heures  après  on  voit  à  quel  degré  la 
crème  s'est  séparée  du  lait,  et  ce  degré  indique 
juste  la  quantité  de  crème.  Si  elle  s'est  séparée 
à  12,  le  lait  contient  12  pour  cent  ou  f  de  crème 
(une  très-bonne  qualité  donne  12  à  15).  Son 
peu  de  richesse  en  crème  proviendrait  soit  d'une 
nourriture  peu  substantielle ,  soit  d'un  mélange 
avec  de  l'eau.  Le  lactomètre  est  préférable  aux 
aréomètres,  galaetomètres  et  autres  instruments, 
qui  n'indiquent  que  la  densité  du  lait,  laquelle 
peut  être  modifiée  par  une  foule  de  moyens  qui 
l'épaississent  et  altèrent  sa  qualité.  (Il  se  vend 
chez  M.  Salleron,  rue  Pavée,  24,  au  Marais,  Paris.) 

On  peut  faire  l'expérience  dans  une  simple  fiole  allongée 
sur  laquelle  on  colle,  dans  toute  sa  longueur,  une  bande  de 
papier  où  l'on  a  tiré  une  ligne  et  indiqué  les  divisions  de  0  à 
100  degrés.  Il  sullira  seule- 
ment de  marquer  ceux  du 
haut  de  0  à  20  et  que  le  dia- 
mètre soit  égal  duhaut  en  bas. 
Le  bon  lait  de  vache  doit 
être  blanc,  opaque,  passer  fa- 
cilement à  travers  un  linge 
fin,  et  n'y  laisser  aucun  dépôt 
de  corps  étrangers  qui  au- 
raient servi  à  le  falsifier. 
Baratte  à  beurre.   Si  l'on 
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veut  faire  le  bewrre  avec  une  grande  promptitude,  on  anra 
la  baratu  mécantque  de  M.  Uvoisy,  laquelle  débile  tiès-vite 
et  sans  fatigue.  Il  y  en  a  de  plusieurs  grandeurs. 
Bàpe  à  tucre  plate.  On  les  fait  ordinairement  arrondies  en 
demi-cercle,  de  manière 
i    qu'une  partie  du  sucre 
seulement  frolte  la  râpe, 
g  Sur  celle-ci,  qui  est  plate 
et  large,  un  gros  morceau 
'     de  sucre  porte  dans  toute 
'    sa  surface  et  fait  4  fois 
plus  d'ouvrage.  C'est  une  planchette  de  15  millim.  d'épais- 
seur, fendue  en  deux  et  évidée  en  carré  pour  faire  entrer 
une  demi-feuille  de  fer-blanc,  ce  quidonne  environ  24  centim. 
d'A  en  B  sur  IB.  Elle  est  percée  de  trous  à  6  millim.  de 
dislance.  En  B,  une  petite  traverse  soutient 
par-dessous  la  plaque  de  fer-blanc  qui  va , 
à  nu,  jusqu'au  bord. 

On  peut  fabriquer  partout  de  I'ead  de 
Seltz  sans  employer  une  mécanique  com- 
pliquée et  très-coûleuse.  Le  Gaiogèkb 
Bbibt  en  donne  d'excellente,  ei  l'on  évite 
de  boire  des  sels  que  des  charlatans  ven- 
dent pour  mêler  à  l'eau  même,  chose  très- 
malfaisante. 

C'est  donc  un  service  à  rendre  que 
d'indiquer  un  apparei!  simple,  d'un  prix 
qui  ne  dépasse  pas  IS  U.,  et  qui  peut  être 
mis  en  usage  sans  inconvénient,  M.  Mon- 
DOLLorfils.  rue  du  ChâteaU'd'Eau,  73,  en 
fabrique  de  3 ,  4  et  5  litres  et  entourés  de 

Avec  ce  même  appareil,  on  peut  fj-- 
briquer  du  vin  mousseux,  de  la  limonade  gazeuse,  de  la 
toda-tcaier,  etc.  Pour  la  limonade  gazeuse,  on  fait  macérer 
le  jus  d'un  citron  avec  te  quart  de  son  zeste  et  200  gram. 
de  sucre,  on  passe,  on  en  remplit  une  petite  carafe,  on 
verse  dans  les  verres  à  mesure,  et  l'eau  de  .Seltz  par-dessus. 
On  fait  de  même  pour  les  jus  de  groseille,  framboise, 
orange,  etc.,  ou  des  sirops.  Si  on  veut  produire  du  nnmow- 
teux,  on  le  versera  dans  l'appareil,  en  y  joignant  30  grammes 
de  sucre  candi  en  poudre  par  litre  de  vin.  Pour  faire  de  la 
loda-Kater,  on  ajoutera  à  l'eau  de  la  carafe  2  grammes  et 
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demi  de  bicarbonate  de  sonde.  Poaieaudt  Vichf,  7  gramniM 
Bicarbonate  de  soude  ;  elle  est  préférable 
pour  soD  effet,  dans  cet  état,  à  I  eau  natti- 
turelle  de  Vicby. 

U  est  important  de  ne  faire  usage  que 
de  biearbonate  en  bon^at,  tenu  fermé  et 
très-sèchement. 

Le  Siphon  PicHoN  est  destiné  à  fairfa 
couler  dans  les  verres,  *ani  perte  de  gaz, 
le  fia  de  Champagne  et  tous  les  liquides 
gvzeux.  f 

Filtre  mobile  de  M.  Hqnihillot,  bouteille  1 
en  pierre  poreuse  :  on  la  plonge,  vide, 
dans  un  seau  d'eau  plus  où  moins  bour-  * 
beus^  on  dans  l'eau  de  citerne  ;  elle  s'y  remplit  de  l'eau  qui 
passe  à  travers  tes  pores  de  la  pierre  et  devient 
claire. 

Ouiuue  pour  filtrer  les  liquides,  tels  que  les 
sucs  de  fruits  pour  gel^s  et  liqueurs. 
Il  est  fait  d'étofie  cousue  angulaire- 
ment.   On  le  suspend  par  plusieurs  > 
I  attaches  de  ruban  de  fil  à  un  cercle  de 
jonc,  suspendu  lui-même  au  moyen 
dedcordesàunanneauquel'onaccro-  i 
che  à  un  clou.  Si  on  en  fait  assez  | 
d'usage,  on  enaura  de  diverses  étoffes, 
selon  la  nature  plus  ou  moins  épaisse  des  liquides 
à  filtrer,  telles  que  de  futaine,  flanelle,  molleton, 
drap  et  même  de  feutre. 

Filtre  en  papier.  Prenez  une  feuille  de  papier 
*  gris  de  belle  pâte ,  non  collée;  pliez-la  en  deux 

'  dans  sa  longueur  A,  puis  marquez  le  milieu  B  par 

un  pli,  et  étendez-la.  Faites  de  petits  plis  comme  il  est  mar- 
,  que  en  C;  la  moitié  étant 

plissée,  retournez  la  feuille 
pour  en  faire  autant  de  l'au- 
tre moitié  ;  re  qui  donnera 
une  espèce  d'éventail  comme 
la  figure  E.  Plus  les  plis  se- 
ront fins,  et  meilleur  sera  le 
filtre.  Coupez  les  angles// 
BTOC  des  ciseaux,  ouvrez  cette  espèce  de  cornet  par  le  milieu 
en  conserrant  les  plis,  entrez-le  dans  un  entonnoir,  de 
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manière  que  la  pointe  s'insinue  le  plus  possible  dans  le  gou- 
lot, et  versez  le  liquide  à  filtrer  dans  Tinté-; 
rieur,  assez  doucement  pour  ne  pas.  le  cre- 
fiSÊLWB&kJ   ver.  Ce  filtre  est  surtout  nécessaire  pour  la 

lie  de  vin  et  les  liquides  difficiles  à  passer; 
mais  quand  il  ne  s*agit  que  de  passer  des 
liquides  assez  limpides,  je  conseillerai  le 
moyen  que  j'ai  imaginé,  qui  est  un  petit 
flocon  de  coton  introduit  dans  le  goulot  de 
Tentonnoir  et  plus  ou  moins  serré. 

Papillotes  ou  Manchettes  de  papier  pour  côtelettes ,  bouts 
de  cuisses,  ailes,  etc.  (fig.  A).  On  leur  donne 
7  cent,  de  haut  sur  2  et  demi  de  grosseur,  et 
elles  font  *un  effet  gracieux  quand  on  y  enfile 
les  bouts  des  os  des  côtelettes.  Pour  les  fabri- 
quer, on  coupe  une  bande  de  papier  à  lettre  a 
blanc  ou  de  couleur,  mais  mince,  de  22  cent, 
sur  4  et  demi;  on  la  plie  en  2  dans  toute  la 
longueur,  ce  qui  lui  donne  22  cent,  sur  2  ^, 
puis  encore  en  2,  ce  qui  .lui  donne  11  centim.  d 
sur  2  ^.  On  tire  alors  une  ligne  au  crayon  à 
13  millim.  du  bord,  puis  on  coupe  depuis  le 
milieu  jusqu'à  cette  ligne ,  avec  des  ciseaux ,  d'un  bout  à 
l'autre,  des  lanières  d'un  peu  plus  d'un  millimètre  de  large, 
de  sorte  qu'en  dépliant  la  bande,  elle  se  trouvera  découpée 
en  lanières,  comme  on  le  voit  dans  la  fig.  B  (qui  n'en  donne 
qu'un  fragment]. 
On  plie  ensuite  cette  bande  de  manière  à  arrondir  les 
lanières  comme  on  le  voit  dans  la  figure  C  (qui 
n'est  aussi  qu'un  fragment).  On  peut  fixer  ainsi 
la  bande  avec  quelques  petits  morceaux  de  pain 
à  cacheter  blanc  ou  de  la  gomme,  pour  la  mon- 
B  mn/ws/m  ter  ensuite  plus  facilement.  On  la  roule  en  spi- 
rale sur  un  petit  bâton  rond  de  13  millim.  de 
grosseur,  et  on  la  fixe  en  bas  en  d  par  un  peu 
de  colle,  on  l'ébarbe  et  on  y  colle,  si  on  veut, 
une  petite  bordure  de  papier  de  couleur  ou 
doré.  On  en  fait  de  plus  grandes  pour  manches  de  gigots,  et 
aussi  de  plus  compliquées,  mais  qu'il  serait  impos- 
sible d'expliquer  par  des  dessins,  quoique  la  façon 
n'en  soit  pas  difficile  ;  mais  il  faut  les  voir. 

Caisse  ronde  faite  sur  un  moule  à  charlotte. 
On  a  présenté  le  papier  sur  l'ouverture  du  moule 
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pour  en  prendre  l'empreinte,  et  on  a  coupé  le  papier  à  la 
rondeur  nécessaire.  La  Torme  cir- 
culaire étant  tracée  par  le  t>ord  du 
moule,  on  a  plissé  le  tour  avec  la  | 
lame  d'un  couteau  et  les  doigts. 
Dans  cet  état  on  place  le  dessous 
du  moule  dans  la  caisse  de  papier, 
et,  avec  un  autre  moule  ou  une  casserole  dans  laquelle  le 
premier  moule  peut  entrer  juste,  on  achève  de  serrer  les 
plis  solidement.  On  rabat  ensuite  un  centimètre  du  bord  du 
papier,  ce  qui  complète  la  solidité  de  la  caisse.  On  en  fait  de 
plus  petites  pour  la  petite  pâtisserie.  Pour  donner  la  forme 
à  cetles-ci,  on  prend  un  coupe-pSte  ou  un  verre  h  boire. 
Papillote  pour  côleleUn    de   veau  et  autres  pièces.   On 


donnera  au  papier,  bien  encollé  pour  ne  pas  laisser  péné- 
trer les  jus,  la  forme  ci-dessus.  On  posera  la  câtelelle  sur 
un  cdté  et  on  remploiera  tout  autiiur, 
comme  dans  la  seconde  figure,  en  lom- 
mençant  au  gros  bout.  Le  papier  doit 
déborder  tout  autour  de  4  à  S  centi- 
mètres. 

Le  Chauffe-aiiiettu  est  en  Idle,  de 
près  d'un  mètre  de  haut.  A  l'étage  in- 
férieur on  place  de  la  braise  ou  de  la 
cendrechaude.cequi  suffît  pou  rchaulTer 
les  assiettes  que  l'on  place  sur  les  deux 
autres  étages. 
On  fabrique  en  tîl  de  fer  étamé  beau- 
'  coup  d'ustensiles  de  cuisine  et  autres 
dont  le  nombre   augmente   tous  les 
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jours,  entre  autres  un  Chaujèaaiietui  pour  5  ou  6  et  qui 
—  se  pose  devant  le  feu. 

En  même  matière  on  fait  un  Grille- 
pain  pour  placer  de- 
^»     vantlefeu.Amesure 
l**  que  les  tartines  sont 
grillées,  on  les  pose 
sur  la  partie  horizontale. 

Chaaffe-<u*ieiiea    Gosteau.  Cet  appareil 
peut  contenir  li  assiettes  placées  verticalement,  et  ne  néces-  ' 
site  pas  un  feu    exprès,  ce  qui  est  à  considérer.  On  le  ' 
place  au-dessus  d'un  foyer  quelconque  avec 

t  quelques  restants  de  charbon,  on  obtient  en 
dminules  les  IS  assiettes  chaudes.  On  peut 
se  procurer  le  modèle  avec  chaufferetle.  Cet 
appareil  sert  également  à  chaulTer  le  linge. 

Armoire  chaude  entâle,  placée  au-dessus 
d'un  poêle,  et  autour  de  laquelle  on  fait 
oirculerla fumée. Les  mets, les  assielles, 
le  linge,  la  boisson  des  malades  s'y  main- 
tiennent ciiauds  sans  soin  ni  dépense. 

LeHéekaudàont  voici  la  figure  est  ovale 
en  dessus  et  rond  en  dessous  pour  un  plat 
rond.  Le  réchaud 
a  à  esprit-de-Tin  se 
'  retourne  aussi  à 
oloiité. 

Desdeuif^o^tw- 
ttèret  en  fer-blanc 
i-après,  sur  la 
1"  figure  on  pose  des  œufs,  on  la  plonge 
dans  uae  casserole  pleine  d'eau  Irauil- 


<É> 


^ 
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kote,  on  la  couvre  et  retire  aussildt  du  Teu  ;  en  S  nunutes  ils 
sont  en  tait  et  œ  cuisent  guère  plus.  On  en  fabrique  aussi  en 
fil  de  fer  étaiiié.  —  Mais  comme  la  casserole  n'est  pes  une 
diose  élégante  sur  une  table,  on  a  pensé  à  renfermer  le  même 
appareil  dans  une  sorte  de  botte  en  fer-blanc  (3*  figure). 

La  Coquetiire  à  la  tapeur,  représentée  cî-contre,  est  un 
ustensile  avec  lequel  on  opère  sur  la  table  en  quelques 
minutes.  On  commence' par  verser  dans  l'urue  a  î  cuille- 
rées à  bouche  pleines  d'eau;  on  y  descend  le  support  h 
qui  contient  les  œufs,  on  couvre  du 
1  ouvercle  c.  On  allume  sous  l'urne  la 
petite  lampe  à  esprit-de-vin  d,  qui  eu 
est  remplie  (environ  une  cuillerée  pour 
sii  œufs].  Quand  l'esprit-de-vîn  est  ^~ 

brillé,  les  œuCitsontcuits  parla  vapeur^  0^^h\ 
de  l'eau.  On  trouve  de  ces  coquelières     ^^g^^ 
pour  1,  4,  7  à  12  œufs.  On  peut  aussi       ^Q( 
l'employer  à  cuire  à  l'eau  comme  la 
coquetiëre  ci-dessus.  ^é 

Note.  Quand  on  plonge  un  œuf  dans  1 
l'eau  bouillante,  le  blanc  qui  touche  ^ 
à  la  coque  durcit,  ce  qui  retarde  et    4 

~  rend    imparfaite   /  ^pj 

la  cuisson   inté-  ^ 
rieurp .  Le  mieui 

est  de  mettre  cuire  à  l'eau  froide  et 
retirer  au  premier  bouillon,  puis  lais- 
ser plus  ou  moins  longtemps  dansl' eau. 
Cogaelifr  en  plaqué  ou  argent  pour 
servir  les  œufs  sur  la  lablc;  c'est  une 
.  importation  anglaise. 

Porte-ècreciases.  Cet  ustensile  sert  à 
attacher  les  écreviues 
et  en  former  un  buisson;  il  se  compose  de 
trois  rangs  formés  en  étagère;  sa  hauteur 
varie  entre  20  cenlim.  de  largeur  et  30  de 
haut.  Ces  étagères  sont  faites  de  façon  à 
pouvoirse  démonter;  on  peut  par  ce  moven 
eu  (bminuer  le  nombre.  "       i 

On  masque  l'intérieur  de  la  charpente  de 
fer-blanc  avec  de  la  verdure,  soit  persil  oi 
cresson. 

Une  fois  le  buisson  fait,  pour  éviter  qu'il 
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oe  te  renverse,  on  délaye  de  la  farine  avec  du  blaoc  d'œuf 
que  l'on  place  sous  le  pied  afin  de  l'assu- 
t  jettir  dans  le  plat. 

/'(M-Je-mmu  contenant  la  liste  des  mets 
du  repas  sur  ane.  carte  encadrée  en  bois  ou  en  plaqué. 


C3=> 


forme  trë^légante,  en 
porcelaine,  cristal,  plaqué  ou  argent. 

Pnite  Salière  avec 

iration  au  milieu  pour 
le  poivre,   et  dont  on  | 
place    une  entre   deux 


Ménagère  on  Porte-tavee  à 
6  burettes,  pour  huile,  vinaigre, 
sel,  moutarde,  poivre,  épices,  en 
bois  ou  plaqué. 


Parle -bou' 
leillet  k  vins 
de  liqueurs . 
Trois  sortes, 
dont  le  ma- 
dère. 


PorU-confitures  en  plaqué,  pots 
en  cristal,  pour  servir  à  la  fois 
3  sortes  de  confitures. 


Couieau'tcit    pour  , 
couper  les   viandes. 


Le  couieaa-citailU  est  desticié  aux  volailles.  En  même 
temps  qu'il  opère  k  dissection  des  chairs,  il  sert  aussi, 
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au  moyen  d'une  seconde  lame,  à  trancher  sans  difficulté 
les  jointures  d'os, 
si     embarrassantes 
dans  les  canards  et 
les  oies. 

Les  Anglais  avaient  déjà  appliqué  au  même  objet  Tusage 
d'un  instrument  que  Ton  pourrait  appeler  le  sécateur  de 
table,  et  qu'ils  nomment  le  disjointeur  de  gibier.  Il  peut,  en 

effet,  servir  à  disséquer  les 
parties  difficiles  du  gibier. 
Un  sécateur  à  la  lame  et 
croissant  allongés  en  tient 
lieu. 

Couteau  à  jambon.  La  lame  porte  20  cent,  sur  6  au  plus 

large.  Cet  instrument 
à  lame  très-mince 
coupe  facilement  le 
jambon,  le  filet  de 
bœuf,  les  hures,  ga- 
lantines et  toutes 
TÎandes  désossées  dont  on  sert  des  tranches  minces  sur  sa 
large  lame.  Cette  lame  a  une  courbe  de  17  millim.  à  sa 
naissance  selon  la  seconde  figure,  ce  qui  en  facilite  l'usage. 

Fourchette  à  légumes.  Le  couvert  de  table  en  argent  sera 
toujours  le  plus  confortable  et  le  plus  usité  dans  les  classes 
aisées;  pourtant  l'on  se  sert  beaucoup  maintenant,  même 
dans  les  châteaux  et  maisons  de  campagne,  d'orfèvrerie 
argentée;  il  faut  éviter  l'emploi  du  métal  jaune  comme 
s'oxydant  fréquemment  ;  l'alliage  dit  alfénide  complètement 
blanc  lui  est  très-préférable.  Voici  un  modèle  de  fourchette 
à  légumes,  qui  est 
très-agréable  surtout 
pour  les  petits  pois, 
haricots ,  etc.  (Entre- 
mets.) 

Manche  à    gigot  à 

pres'iton  élastique,  s.  g  ,  d.  g.  Les  anciens  manches  à  gigot 

ont  l'inconvénient  de  briser  l'os; 
dans  celui-ci,  la  pression  se  fait 
par  le  manche  au  moyen  d'une 

bague  intérieure  en  caoutchouc  préparé,  qui  serre  égale- 
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ment  Tos  sans  jamais  le  briser.  Le  prix  en  est  très-peu  élevé. 


Porte-couteau  en  cristal. 


Couteaux  de  table. 


Service  à  découper. 


Truelle  pour  servir  les  tran- 
ches de  pâtisserie. 


Manche  à  gigot.  En  plaqué.  Il  est 
très-répandu.  On  en  fait  aussi  en 
acier. 


0=3) 


La  Pince  à  os  évite  de  se  salir  les 
doigts  en  saisissant  les  os  que  l'oti 
a  à  sucer  ou  les  fortes  arêtes  de 
poisson.  Elle  n'est  pas  moins  utUe 

pour  manger  les  artichauts  et  les  asperges.  On  peut  la  faire 

en  acier  sur  le  modèle  d'une  pince  à  sucré. 

Ciseaux  à  raisin  pour  diviser  les 
grappes.  Ils  sont  garnis  en  argent. 

Le  Casse-noix  et 
noisettes,  beaucoup 
plus  commode  que  l'ancien,  sera  très- 
agréable  aux  dames. 

Botte  de  hors- d^  œuvre.  La  pelle,  fig.  1,  est  pour  servir  le 
thon;  la  cuillère  à  jour,  ng.  2 ,  pour  les  olives;  6g.  3, 
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poor  le  beurre;  et  la  fourchette,  fig.  4,  pour  les  eottàcbooa- 


doigts.  Ed  bois,  en  pla- 
Trutiii  à urririi paùion.  qué,  en  argetit. 

Houlin  à  café  pour  la  table,  conte- 
nant 30  grammes  de  café.  Depuis  long- 
temps déjà  on  a  inventé  la  cafetière  à 
immersions  de  toutes  sortes  pour  faire  ' 
son  café  à  table.  Le  petit  rentier  n'a  pas 
(oujours  une  domestique  ;  à  moins  donc 
dapporter  sur  la  table  le  vulgaire  mou- 
lin en   bois,  il  n'arait  pas    d'autres 
ressources  que  d'aller  moudre  son  café 
à  la  cuisine.  Pour  obvier  à  cet  incon- 
vénient, un  industriel  a  établi  tout  ré-  | 
comment  de  petits  moulins  à  café  très- 
coquets  dont  nous  donnons  la  figure 
ci-contre;  ils  sont  en  métal  nickelé  ou 
argenté ,  et  peuvent  par  conséquent  être  servis  à  table  :  le 
prix  en  est  peu  élevé.  On  trouve  ces  articles,  moulins  à  café, 
à  poivre,  presse-citron,  réchaud  ou  porte-plats,  desserte  de 
table,  dans  [es  grandes  maisons  de  quincaillerie. 
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Vottlint  à  poitre  pour  la  labU  et  la  cuisine,  avec  broyeur 
en  acier  fondu  et  trempé,  se  réglant  et  se 
nettoyant  facilement.  Sans  parler  des  falsi- 
fications ou  des  mélanges  qu'on  introduit 
dans  le  poivre,  il  est  reconnu  qu'il  perd 
de  sa  saveur  lorsqu'il  n'est  pas  employé 
au  moment  du  broyage;  c'est  pour  en 
conserver  toutes  les  propriétés  qu'ont  été 
créés  depuis  quelques  années  de  petits 
moulins  à  poivre  pour  la  table  et  la  cuisine, 
de  formes  très-élégantes;  quelques-uns,  il 
est  vrai,  ne  fonclioniieut  pa>  toujours  bien, 
car  il  arrive  que  Je  poivre  étant  un  corps  gras,  les  dénis  se 
bouchent  facilement,   et  il   est  quelquefois  besoin  de  le 
décrasser  ;  c'est  pour  éviter  cet  inconvénient  que  nous  fai- 
sons remarquer  ce  modèle,  qui  est  disposé  de  façon  à  être 
nettoyé  facilement.  Ce  petit  moulin  donne  du  poivre  de  toute 
grosseur  instantanément. 

Preue-citront,  en  cuivre  émaillé  à  l'intérieur.  Jusqu'à  ce 
jour  nous  n'avions  à  vous  recommander  que  l'espèce  de 
tenaille  en  bois  au  en  fonte  de  fer  garnie  de  porcelaine  qui 
Injectait  te  jus  du  citron  dans  tous  les  sens,  car  it  n'est  pas 
convenable  de  presser  un  citron  avec  les 
mains,  que  ce  dernier  nettoie  parfaite- 
ment. MM.  PiEL  et  BouTLv-  ont  inventé  un 
presse-ci  trous  queM.  E.  LAiiDEBT,à  Paris, 
aétabli  en  porcelaine  de  la  forme  ci-contre  ; 
il  est  monté  à  vis  au  milieu  du  corps,  de 
façon  à  introduire  un  citron  coupé  d'un 
bout  ou  par  moitié  ;  c'est  avec  la  clef  à  vis 
qui  la  surmonte  que  la  pression  s'opère, 
le  jus  coule  limpide  en  dessous.  Lorsqu'on 
en  a  pris  la  quantité  nécessaire,  il  est  bon 
de  desserrer  un  peu  la  vis,  afin  de  ne  pas 
laisser  le  citron  en   pression,  car  le  jus 
s'écoulerait  continuellement,  ou  alors  mettre  le  presse- 
dtrons  dans  une  soucoupe. 

Le  citron  ainsi  renfermé  hermétiquement  se  conserve 

Elusieurs  jours,  et  lorsqu'il  a  été  pressé  à  fond,  vous  relirez 
•  zeste,  qui  est  intact  et  qui  dans  la  cuisine  peut  encore 
servir.  Ce  petit  appareil  est  très-rocommandable  par  sa 
simplicité,  la  propreté,  l'économie,  et  évite  les  taches  de 
citron  gui  sont  si  désastreuses;  la  modicité  de  son  prix 


ET  APFAREILS.  M 

permeUra  à  beaucoup  de  monde  de  l'avoir  sur  sa  table. 

Planche  à  poiiton  attc  ta  truelle. 
Celte  planche  se  fait  ordinaire- 
ment en  bois  ou  en  porcelaine; 
elle  sert  à  mettre  les  poissons  afin 
de  les  égoutter  a^ant  de  les  dres- 
ser sur  le  plat  ;  il  faut  avoir  soin  de  la  courrir  d'une  serviette. 
La  truelle  est  en  fer  ballu  ou  en 
cuivre  étamé;  elle  sert  à  retirer  le 
poisson  une  fois  cuit;  on  peut  éviter 
des'enservirquandon  fait  cuire  dans 
une  poissonnière  munie  de  grille. 

Cloche  unie,  plaqué  argent,  ser- 
vant  à   tenir   les  entrées    et   ea- 

Iremets  chauds.- 

Siupeniion  de  talh 
à  manger.  Aujour- 
d'hui il  est  indispensable 
d'avoir  dans  sa  salle 
à  manger  une  lampe 
à  contrepoids  ;  elle 
se  fait  plus  ou  moins 
richi>,  selon  l'ameuble- 
ment de  la  pièce.  Le 
prix  relativement  réduit 
auquel  on  est  parvenuà 
fabriquer  cet  article,  en 
a   généralisé   l'emploi. 

Nous  donnons  ci-co<i- 
tre  !e  dessin  d'un  des 
derniers  types  créés , 
qui  fe  fait  avec  ou  sans 
bougies,  selon  la  gran- 
deur de  la  pièce. 

Ce  modèle  sort  de  la 
maison  Haris  et  Bes- 
HABD,  à  Paris. 


DESSERTE  DE  TABLE 

DeuerU  dt  table.  Chacun  connaît  l'inconvénient  qu'offrent 
les  os,  les  arêtes  et  les  épluchures  qu'on  ne  sait  oii  placer 
en  mangeant;  c'est  dans  le  but  de  recevoir  ces  débris  de 
la  table  et  de  les  séparer  des  aliments  que  la  de»$eru  a  été 


créée  elle  s  adapte  aux  assiettes  et  se  retire  avec  la  plus 
grande  facilité  elle  peut  également  servir  à  supporter  le 
couteau  et  la  fourchette  Dans  certains  cas  elle  peut  être 
utilisée  à  recevoir  les  sauies  quon  veut  éviter  de  mêler 
avec  les  aliments  imbibés  deau  tels  que  asperges,  arti- 
chauts, etu 

La  deaaerU  est  certainement  un  accessoire  indispensable 
à  table  ou  elle  économise  le  chatiRetnent  continuel  d'a»- 
sietles  et  surtout  permet  de  manger  proprement,  elle  est 
établie  pour  être  accessible  a  toutes  les  bourses  car  son  prii 
est  peu  élevé 

Porte-plat»  réchaud  à  rallongei  pour  plats  ronds  el  ovales. 


avec  boite  pour  l'emploi  du  combustible  Stocker,  se  trou- 
vant chez  tous  les  quincailliers. 
Les  ajiciens  réchauds,  de  formes  assez  matérielles  autre- 
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foîSy  qu'on  chaufTait  avec  de  la  bougie,  donnaient  une 
odeur  désagréable,  ou  avec  de  Talcool  coûtaient  fort  cher, 
et  dont  la  chaleur  concentrée  faisait  souvent  bouillir  l'esprit- 
de-vin  qui  se  renversait  tout  enflammé  sur  la  nappe,  sont 
avantageusement  remplacés  aujourd'hui  par  le  porte-plats, 
réchaud  à  roulettes  dont  nous  donnons  ci-contre  un  spécimen. 

Ce  porte-plat  qui,  lorsqu'il  est  fermé,  est  rond,  assez  grand 
pour  recevoir  toute  espèce  de  plats,  est  bordé  de  façon 
qu'en  poussant  le  plat  il  se  trouve  maintenu  par  ce  bord 
indispensable  aussi  pour  ne  pas  se  couper  les  doigts,  comme 
cela  arrive  avec  les  porte-plats  sans  bords. 

Celui  que  nous  vous  recommandons  est  à  coulisse  et 
s'allonge  comme  une  table,  de  manière  à  recevoir  des  plats 
ovales  de  toutes  dimensions.  Il  devient  réchaud  lorsqu'il  est 
muni  d'un  coiîret  dans  lequel  on  place  une  tablette  allumée 
de  charbon  Stocker  qui  brûle  comme  de  l'amadou  sans 
fumée,  ni  odeur;  il  coûte  très-peu,  et  on  le  trouve  chez  tous 
les  quincailliers. 

L'avantage  est  d'avoir  trois  objets  réunis  en  un  seul. 

Cet  article  n'est  fabriqué  qu'en  cuivre  nickelé  ou  argenté. 

Corbeille  pour  servir  le  pain  et 
les  gâteaux  à  thé.  On  la  fabrique 
en  tôle  vernie  ou  en  plaqué  . 


Porte- 

tartines 

grillées 

en  plaqué 


Broêêe  à  miettes  pour  les  ba- 
layer de  la  table  après  le  2«  ser- 
vice. On  les  fait  tomber  pour  les 
emporter  dans  la  basquette,  gra- 
vée au-dessous,  dans  laquelle  on 
apporte  aussi  les  fourchettes, 
couteaux,  etc.  En  tôle  vernie  ou  en  plaqué. 

Attelet  en  forme  de  poignaril,  en 
argent,  pour  servir  dans  les  soirées 
les  quartiers  d'orange  ou  autres  fruits 
susceptibles  de  poisser  les  doigts  ou  les 
gants.  L'idée  en  a  été  donnée  par  l'illustre  tragédienne  Rachel. 

4. 


TROUSSAGE   ET   BRIDAGE   DES    VOLAILLES 

ET  GIBIERS 

On  trousse  pour  entrée  et  pour  rôt.  J'indiquerai 
d'abord  les  opérations  pour  Rôt. 

Le  canard  et  Voie  seront  troussés  comme  dans 
la  fig.  A.  On  commence  par  couper  le  cou  au  niveau 
des  épaules,  mais  en  en  détachant  la  peau,  que 
l'on  conserve  tenant  au  corps  et  que  l'on  renverse 
en  dessous,  comme  on  le  voit  en  z^  fig.  A,  et  dans 


les  fig.  C,  B,  pour  couvrir  l'ouverture  du  cou  et 
faire  servir  cette  peau  qui  devient  croquante.  Les 
ailes  se  remploient  cemme  en  V  sans  les  attacher. 
Elles  tiennent  seules.  Les  cuisses  seront  bridées  en 
passant  l'aiguille  à  brider  garnie  de  ficelle  en  a, 
fig.  A  et  B,  dans  la  chair  de  la  cuisse  droite, 
ensuite  à  travers  les  chairs  du  plastron  de  a  en  b, 
puis  on  repartira  de  là  pour  passer  dans  la  cuisse 
gauche,  toujours  en  traversant  les  chairs  au-dessus 
des  os,  mais  sous  la  peau,  et  on  reviendra  après 
avoir  passé  en  c^  fig.  C,  au  point  a,  fig.  A  B,  où 
l'on  fait  un  nœud.  La  pièce  étant  rôtie,  on  défait 
le  nœud  et  on  retire  d'un  coup  toute  la  ficelle.  On 
attache  ensemble  les  2  pattes  à  la  broche  avec 
une  ficelle. 

Il  faut  bien  remarquer  cette  manière  de  brider 
les  cuisses,  car  la  même  est  employée  dans  toutes 
les  autres  volailles  dont  on  va  parler. 

Poulet,  poularde^  chapon,  dindon  pour  rôt.  On 
a  vu  à  l'article  du  canard  la  manière  de  brider  les 
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caisses  pour  rôt ,  qui  est  la  même  pour  les  autres 
volailles,  comme  oa  le  voit  dans  la  6g.  B  eu  a  et 


en  6.  On  va  tâcher  de  faire  comprendre  le  bridage 
des  ailes,  iig.  C.  On  commence  par  traversera  la 


grosse  extrémité  des  cuisses  qui  vont  jusqu'en  d, 
prenant  l'aile  en  e,  puis  dans  l'aileron  en  h,  puis 
en  I,  repassant  de  l'autre  côté  en  i  h  e  et  d,  pour 
finir  en  d  n,  fig.  B.  On  a  enlevé  le  cou  et  remployé 
la  peau  comme  il  vient  d'être  dit  pour  le  canard 
et  l'oie.  On  attache  les  pattes  à  la  broche  avec  de 
la  âcelle  pour  maintenir  la  pièce. 

Pigeon.  On  trousse,  fig.  D,  comme   il   vient 
d'être  dit  pour  le  poulet,  mais  on  simplifie  la  liga- 


ture vers  les  cuisses  en  faisant  passer  la  ficelle 
derrière  le  dos  en  m,  fig.  Ë. 


€8  TROUSSAGE 

Le  perdreau  se  trousse  comme  le  pigeon.  Sur  3 
on  en  barde  2  et  on  pique  celui  du  milieu.  Il  en 
est  de  même  des  bécasses. 

La  bécasse  et  la  bécassine  sont  troussées  comme 
la  fig.  H,  sans  aucun  bridage  de 
ficelle.  On  retranche  les  aile-  ^S.         H 

rons  et  on  enlève  les  yeux.  Les 
ailes  tiennent  seules,  les  cuisses 
sont  retenues  au  moven  du 
croisement  de  leur  jointure 
avec  les  pattes  repliées  sur  les 
cuisses,  comme  on  le  voit  dans 
la  figure,  au  moyen  du  long  bec  de  l'oiseau  enfilé 
à  travers  le  corps  et  les  cuisses  comme  une  bro- 
chette. Quand  Toiseau  est  ainsi  troussé,  ne  le 
piquez  pas,  bardez-le,  comme  on  le  voit  dans  la 
fig.  M,  en  Taisant  quelques  incisions  sur  la  barde 


pour  la  mieux  faire  obéir.  Cette  barde  est  retenue 
au  moyen  d'une  ficelle  que  l'on  enlève  au  moment 
de  servir.  On  sert  avec  la  barde.  Les  pigeons,  per- 
dreaux, bécasses  et  autres  oiseaux  de  même  gros- 
seur sont  embrochés  en  long  quand  on  a  de  la 
place  sur  la  broche  ;  mais  quand  il  faut  serrer,  ou 
les  embroche  en  travers  du  corps. 

Les  petits  oiseaux,  qui  ne  peuvent  être  embro- 
chés, sont  enfilés  dans  des  brochettes  plates  de  fer 
de  4  millim.  de  largeur  et  de  6  millim.  pour  les 
oiseaux  plus  gros,  tels  que  grives,  merles,  bécas- 
sines, etc.  Tous  sont  bardés.  On  prend  d'abord  la 
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barde  que  Ton  en6le  par  son  bord  dans  la  bra 
cbelte,  puis  on  enfile  Toiseau  en  travers,  on  le 
recouvre  de  la  barde  que  Ton  enfile  par  Tautre 


bord,  et  ainsi  de  suite.  On  passe  2  fils  dans  la 
longueur  pour  les  empêcher  de  tourner  et  tenir  les 
bardes,  et,  de  6  en  6,  un  fil  en  travers.  On  attache 
2  de  ces  brochettes,  dos  à  dos,  à  la  broche,  par 
les  2  bouts,  avec  de  gros  fil. 

Troussagc  pocr  Entrée.  L'opération  pour  les 
ailes  est  la  même  qu'aux  pièces  ci-dessus  expli- 
quées. 

Pour  rôly  on  voit  dans  les  figures  ABC  que  les 
pattes  sont  étendues.  Elles  se  tiennent  droites  au 
moyen  d'un  petit  coup  de  couteau  que  l'on  a 
donné  sur  les  nerfs  à  côté  de  la  jointure  de  la 
patte  au-dessus  et  au-dessous,  sans  quoi  la  patte 
se  reploierait  à  la  cuisson. 

Pour  entrée,  on  voit,  fig.  F,  que  les  pattes  sont 
reployées  et  retenues 
par  une  bride  de  /  en 
ti  etqui  traverse  le  des- 
sous des  cuisses  et  rin-* 
térieur  du  corps.  — 
On  rentre  toujours  le 
croupion  en  dedans 
avec  le  pouce.  —  Les  ailes  se  troussent  et  brident 

comme  pour  rôt,  fig.  C. 

Au  pigeon ,  pour  entrée,  on  ne 
bride  pas  les  pattes  :  on  les  re- 
trousse en  dedans,  sous  la  peau, 
depuis  leur  naissance,  et  on  fait 
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sortir  les  pattes  en  p,  fig.  G.  Les  ailes  comme 
pour  rôt.  On  rentre  le  croupion.  C'est  là  cequ'on 
appelle  trousser  en  ponte,  ou  les  pattes  en  dedans. 

Les  cuisses  et  pattes  de  l'oie  et  du  canard  se 
trousseront  pour  entrée  comme  le  pigeon,  Qg.  C, 
le  croupion  rentré  en  dedans. 

Lapin,  lièvre.  La  figure  Tait  voir  suffisamment 
la  bridure.  On  rompt  les  os  des  cuisses  en  donnant 
un  seul  coup  avec  le  dos  d'un  fort  couteau  de 


cuisine.  Les  cuisses,  de  r  en  s,  sont  traversées  par 
un  attelet.  Les  épaules,  dont  on  a  supprimé  les 
pattes,  sont  rentrées  dans  des  incisions  entre  les 
côtes  de  la  poitrine  à  l'endroit  oii  l'on  voit  un  y. 
On  fait  tenir  la  tète  au  moyen  de  brides  que  l'on 
voitdans  la  figure.  Ou  a  laissé  une  partie  des  pattes 
de  derrière  pour  rendre  la  pièce  plus  maniable 
et  faciliter  son  attache  sur  la  broche,  mais,  au 
moment  de  servir,  on  les  coupe  et  on  garnit  les 
manches  des  os  de  ces  cuisses  avec  des  papillotes. 
Léporide  '.  Le  léporide  est  uu  hybride  ou  mulet 
du  lièvre  et  de  la  lapine  domestique,  et  tient, 
au  point  de  vue  gastronomique,  le  milieu  pour  la 
tendreté  entre  les  deux  espèces. 

•  Préch  praliittt  de  rfiJevage  dti  lapiru,  lièvru  et  Uporidti 
en  garenne  et  clapier,  par  A.  Gobeh.  Se  trouve  k  la  Ubrûrie  Audot. 


INSTRUCTION 

SDR  LES  VIANDES,  VOLAILLE,  GIBIER,  POISSON 

ET   LEUR   DISSECTION  A   TABLE. 


Du  Couteau  et  de  la  Fourchette  à  découper  à  table.  Sans  UQ 
bon  couteau,  il  est  impossible  de  rien  présenter  qui  ait 
bonne  mine  et  satisfasse  les  yeux  à  table.  On  aura  donc  un 
couteau  à  découper  de  bonne  qualité ,  bien  aifiié  et  mince 
pour  enlever  les  tranches  de  chair.  Il  est  nécessaire  aussi 
d'avoir  près  de  soi  un  couteau  ordinaire  de  table ,  dont  la 
lame  soit  forte,  pour  attaquer  les  joints  où  le  grand  cou- 
teau ne  pourrait  agir  et  s*ébrécherait.  —  Une  fourchette 
d'acier  à  3  dents  n'est  pas  moins  nécessaire  pour  résister  à 
a  rencontre  des  os,  et  même  le  disjointeur  de  la  page  59. 

DU  BŒUF. 


Lorsque  Ton  veut  découper  de  la  culotte  ou  de  la  tran- 
che bouillies,  on  commence  par  en  séparer  les  os  et  les 
nerh  :  on  reconnaît  ensuite  le  fil,  et  alors  on  coupe  par 
tranches  transyersales.  Chaque  morceau  doit  être  offert 
avec  un  peu  de  graisse.  Quant  au  bœuf  à  la  mode,  comme 
il  doit  être  piqué  suivant  le  fil  de  la  viande,  tout  l'art  con- 
siste à  le  couper  de  façon  que  chaque  morceau  offre  les 
lardons  en  travers. 

Le  bœuf  offre  dans  son  aloyau  bien  mortifié  un  rôti  re- 
commandable.  On  distingue  dans  l'aloyau  le  filet  et  la 
partie  dite  dure,  parce  qu'elle  est  moins  tendre  en  effet, 
mais  aussi  elle  est  plus  juteuse  et  plus  nourrissante.  On 
en  (ait  le  faux-filet,  que  l'on  tranche  en  biftecks.  On  le 
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découpe  ainsi  qu'3 
est  indiqué  sur  la 
figure  et  en  suivant 
l'ordredesnuméros. 
Le  filet,  bien  piqué, 
se  coupe  alors  en 
travers  et  par  tran- 
ches égales  ;  celles 
du  milieu  sont  tou- 
jours les  plus  déli- 
cates. 


Pour  découper  un  carré  de  veau,  on  commence  par  déta- 
cher le  filet  et  le  rognon,  que  l'on  coupe  par  portions  égales  ; 
on  découpe  ensuite  chaque  côte  autour  de  laquelle  il  reste 
encore  assez  de  chair.  Pour  rendre  cette  dissection  plus 
focile,  ou  a  le  soin  de  faire  donner  par  le  boucher  des  coups 
uui  M  M*u.  de  couperet  à  chaque  join- 

ture. 

La  tête  de  veau  est  de 
toutes  ses  parties  celle  qui 
exige  le  plus  de  méthoije 
pour  la  diviser.  On  la  mange 
ordinairement  au  naturel 
avec  une  sauce  piquante  oB 
simplement  du  vinaigre, 
Lorsqu'on  la  sert  sur  la  table,  • 
elle  doit  être  enveloppée  de 
sa  peau  seulement;  les  os  du 
crâne  doivent  être  enlevés. 
On  coupe  les  bajoues,  les 
tempes  et  les  oreilles,  on  sert 
avec  k  cuiUère  les  yeux  «t  la  cervelle,  de  laquelle  cpq 


A   TABLE. 


73 


Tin  1»V   TIAV. 


donne  une  petite  portion  avec  chaque  morceau  :  ceux  que 
J  on  estime  Je  plus  sont  les  yeux,  les  tempes,  les  bajoues 
et  les  oreilles.  La  langue  est  ordinairement  panée,  mise 
sur  le  gril,  et  servie  avec  une  sauce.  On  prend  ensuite 
les  parties  inférieures  de  la  mâchoire.  La  tète  de  veau  doit 
être  divisée  promptement, 
car  son  principal  mérite 
est  d*ètre  mangée  chaude. 
Elle  fait  honneur  sur  une 
table  bien  servie. 

Quant  à  la  noix,  aux 
rouelles,  aux  fricandeaux, 
aux  ris  de  veau,  etc. ,  tous 
ces  morceaux  se  servent 
presque  à  la  cuillère. 

Le  foie  de  veau  est  très- 
facile  à  diviser;  il  suffît 
d'observer  qu'il  est  bien 
que  les  lardons  dont  on  le 
pique  soient  coupés  en 
travers. 

DU  MOUTON. 


La    dissection    du 
carré  de  mouton  est 
la  même  que  celle  du 
carré  de  veau  ci-des- 
sus. Quant  au  gigot,  la  ^ 
manière  de  le  décou-     \ 
per  est  d'autant  plus  ^ 
essentielle  qu'elle  con- 
tribue singulièrement 
àsa  délicatesse.  Il  faut 
le  couper  horizonta-  ^/ 
lement,   en  tranclies 
extrêmement  minces. 


CICOT  »B  ■OLTOM. 
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tMDLt  Bc  ■oDTON.  ^^  (J'uiic  ('palsseuF  seule- 

.  ment    suffisante  à   leur 
'  soutien  :  on  pique  alors 
le  reste  d'outre  en  outre 
'  pour   en  Taire   sortir  le 

jus,  (ju'on  nièle  avec  ce- 
lui d'un  citron,  poivre  et 
sel,  dont  on  arrose  cha- 
que tranche. 

La  manière  de  diviser 
une  épaule  est  a  peu  près 
la  même  que  celle  du  gi- 
got. Les  parties  les  plus 
dëhcates  sont  les  plus  voisines   des  os,   tt'IIes  que  celles 
marquées  8  à  10. 

DE  L'AGNEAU  ET  DD  CHEVREAU. 


D  12    Ji  »    ) 


L'agneau  se  sert  presque  entier  à  In  broche,  c'est-à-dire 
que  le  quartier  se  compose  de  toutes  les  côtes  de  la  partie 
postérieure,  qui  comprend  les  gigots,  les  cuisses  retrous- 
sées et  fixées  comme  celles  des  lièvres  et  lapins.  Voyez 
page  70.  Quelquefois  on  le  sert  avec  une  sauce  relevée  ; 
mais  i'  est  plutôt  alors  entrée  que  rôti. 

Pour  le  découper,  on  le  divise  en  3  parties  égales,  ea 
coupant  depuis  l'extrémité  antérieure  notée  4  jusqu'à  la 
queue,  en  passant  le  couteau  entre  la  jonction  des  cAtes 
dans  l'épine  du  dos.  Le  quartier  ainsi  coupé  ilans  sa  lon- 
gueur, on  le  divise  par  côtelettes  ou  par  doubles  côtelettes, 
suivant  la  quantité  des  convives.  On  sépare  ensuite  les 
gigots,  que  l'on  coupe  par  tranches;  les  morceaui  les  plus 
recfaercbés  sont  les  côtelettes.  Tout  ce  qui  vient  d'être  dit 
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de  l'agneau  conTîent  au  quartier  de  chevreau  ;  les  parties 
les  plus  estimées  sont  les  tranches  de  gigot. 

DU  COCHON. 


I 


ttrrt  vu 


Voyez  »  pour  la  dissection  de  l'échinée,  celle  du  carré  de 
reau. 

Quant  au  jambon  salé  et  fumé,  qui  offre  un  relevé  distin- 
gué ou  un  rôt  s*i]  est  servi  chaud,  on  le  coupe  par  tranches 
perpendiculaires,  en  commençant  par  Textrémité  opposée 
au  manche,  que  Ton  tient  de  la  main  gauche,  et  n'enfon- 
çant le  couteau  que  jusqu'au  milieu  de  sa  gri>;:seur  ;  ensuite 
on  coupe  horizontalement  au  bas  de  toutes  ces  tranches 
pour  les  séparer;  de  celte  façon,  chaque  morceau  olîre  à 
volonté  du  gras  et  du  maigre.  On  laisse  la  première  tran- 
che, que  Ton  rapproche  à  l'endroit  où  Ton  a  Hni  de  couper, 
et  Ton  recouvre  le  tout  avec  la  couenne,  qui  le  maintient 
frais. 

Le  cochon  de  lait,  à  la  fin  de  l'été,  offre  un  rôti  recom- 
mandable;  mais  à  peine  est-il  sur  la  table,  qu'il  faut  pro- 

eOCHOM  DB  LAIT. 


eéder  à  sar  dissection  :  ear,  s'il  n'est  pas  mangé  brûlant,  il 
perd,  tout  son  prix,  et  la  peau,  dont  le  mérite  est  d'être 
croquante,  se  ramollit  et  ne  flatte  plus  autant.  Pour  le 
découper  convenablement,  il  faut  un  couteau  à  lame  mince 
et  bien  aiguisée;  on  commence  par  séparer  la  tète  du 
tronc,  ensuite  on  enlève  la  peau  du  dos,  puis  celle  des 
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flancs,  des  cuisses  et  du  ventre,  en  la  coupant  en  carrés; 
à  cette  peau  on  a  le  soin  de  laisser  un  peu  de  chair.  C'est 
là,  en  y  comprenant  la  tète,  ce  que  quelques  amateurs  esti- 
ment le  plus  délicat  dans  ce  rôti.  Ce  qui  reste  ne  peut  ètr« 
mangé  qu'en  ragoût  avec  une  sauce  qui  en  relève  la  saveur. 
Quelques  personnes  le  servent  en  blanquette.  On  le  sert 
quelquefois  en  rentrant  les  pattes  dans  de^  incisions  sous 
la  peau,  comme  au  lièvre.  Celles  de  derrière  se  retroussent 
à  Tenvers  pour  venir  entrer  dans  les  incisions  à  Tarrière 
des  cuisses. 

DU  SANGLIER. 

Outre  le  filet  et  les  côtes,  le  sanglier  n'offre  guère  sur 
nos  tables  que  sa  hure,  que  Ton  mange  en  entremets, 
froide ,  désossée  et  cuite  à  peu  près  comme  le  jambon.  On 
le  coupe  par  tranches  que  Ton  prend  de  part  en  part,  en 
commençant  au-dessus  des  défenses  et  en  remontant. 

POULARDE,  CHAPON,  POULET. 

La  dissection  de  ces  trois  pièces  est  semblable. 
On  lève  successivement  les  4  membres,  en  commençant 
par  la  cuisse  et  l'aile  du  même  côté,  les  sot-l'y-laisse  et  les 
blancs;  on  rompt  ensuite  le  croupion  et  on  coupe  hori- 
zontalement la  carcasse.  On  divise 
chaque  cuisse  en  2,  chaque  aile  en 
3  morceaux,  la  carcasse  et  le  crou- 
pion doivent  en  faire  6  bien  distincts, 
les  blancs  restent  entiers.  On  dispose 
chaque  morceau  dans  le  plat  de  ma- 
nière qu'on  puisse  les  voir  tous,  et 
on  les  fait  circuler.  Tout  cela  doit 
être  fait  le  plus  lestement  possible, 
afin  d'empêcher  le  refroidissement  de 
la  pièce. 

Ceux  qui  enlèvent  toute  la  chair 
sur  la  volaille  entière  par  tranches, 
sans  détacher  les  os,  font  une  <îxcep- 
tion,  et  sont,  souvent,  de  vrai-s  «mm- 

S€tcres, 

Le  iot-Vy-laisse  est    un  morceau 
placé  sous  la  cuisse,  à  la  naissance 
de  l'aile^  dont  la  chair  est  moins  blanche  et  très-  délicate. 


PODLARDK. 


DE  LA  DINDE. 

On  découpe  une  dinde  de  2  manières.  La  première  con- 
siste a  enlever  séparément  les  cuis- 
ses, que  l'on  met  en  réserve  pour 
être  mangées  froides  avec  uoe  ré-  ' 
inolade;  ensuite  les  ailes,  que  l'on 
coupe  en  morceaux;  après  cela  on 
lève  les  sot'I'y-laisse  et  les  blancs, 
on  rompt  l'estomac,  la  carcasse  et 
fe  croupion.  Ces  3  parties  sont  tes 
plusdélicates.  j 

La  seconde  manière  consiste  à  le- 
ver d'abord  les  ailes,  ensuite  rompre 
le  dos  au-dessus  du  croupion,  dé- 
gager les  cuisses  et  enlever  la  partie 
du  derrière  ^  laquelle  adhèrent  les 
cuisses,  et  qui  forme  alors  capu- 
chon; on  la  met  en  réserve  :  on  dé- 
coupe ensuite  le  devant,  que  l'on 
mange  tout  chaud. 

De  quelque  façon  qu'une  dinde  soit  farcie,  on  sert  une 
portion  de  la  farce  avec  chaque  morceau. 

OIE  ET  CANARD 

Ces  deui  espèces  de  gibier  se  découpent  de  la  même 
manière.  On  coupe  en  aiguillettes ,  que  mham 

l'on   prend  sur  la  chair  de   l'estomac       n  | 

et  des  ailes,  et  que  l'on  prolonge  jus- 
qu'au crou|»on.  On  doit  encore  lever 
les  aiguillettes  ou  filets  sur  la  chair  des 
cuisses;  mais  ceci  n'a  lieu  que  lorsque 
les  premières  ne  sulUscnt  pas,  et  on  doit 
en  lever  6  à  8.  Toutes  ces  aiguillettes, 
maDgées  avec  un  jus  de  citron,  un  peu  i 
de  moutarde,  sel  et  poivre,  sont  déli- 
cates et  d'une  saveur  très-agréable.  Ce 
n'est  qu'après  avoir  fait  le  plus  d'aiguil- 
lettes possible  que  l'on  détache  les 
membres  sur  lesquels  reste  encore  de 
la  chair.  Dans  tout  dluer  d'étiquette,  il 
est  io^Kisstble  de  faire  figurer  une  oie. 
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En  compote,  on  Je  sert  à  la  cuil- 
lère en  oflVant  la  culotte  aux  dames 
comme  la  portion  la  plus  estimée. 
A  la  broc  lie,  on  le  coupe  en  4  par- 
ties, à  chacune  desquelles  reste  un 
membre. 

LIÈVRE,  LÉPORIDE  ET  LAPIN. 

Ces  trois  gibiers  se  divisent  de  la  même  manière.  On 
ne  met  guère  à  la  broche  que  les  irois-qvarts^  qui  tiennent 
le  milieu  entre  les  levrauts  et  les  doyens.  La  partie  anté^ 
rieure  devient  un  civet,  et  le  derrière  parait  rôti,  après 

LAPIN. 


avoir  été  piqué  fin.  La  dissection  consiste  à  lever  le  râble, 
en  filant  le  cout<^au  depuis  l'extrémité  antérieure  jusqu'au 
croupion,  de  chaque  côté  de  Tépine  du  dos,  et  ensuite  en 
coulant  la  lame  depuis    la   convexité  des    côtes   jusqu'à 

LitVBl* 


répîne  du  dos,  pour  le  bien  détacher.  Cetfe  partie  est  la 
plus  délicate;  ou  la  divise  en  tranches.  Le  lilet  qui  e|t  soos 
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le  rèble,  quoique  très-mînre,  est  un  morceau  eiquî».  On 
coupe  ensuile  Iraiisversalenx'nt  les  rôtes  <le  2  en  2  ;  elles 
sont  encore  uit  niontau  agri^alile.  Oti  lève  aussi  le  morceau 
du  chasseur,  re  qui  consiste  à  iléfadier  lu  queue  aveu  une 
portion  (le  ilioir  :  c'est  ce  dernier  qui  a  le  plus  de  fumet 
et  que  reclicrclicnt  li's  amateurs.  On  coupe  t^nlin  la  partie 
supérieure  et  clianiue  des  cuisses. 

Le  FAISAN  se  découpe  comme  la  poularde. 

BÉCASSE  ET  BECASSINE. 

La  I)^asse,  qui,  après  le  faisan,  est  un  des  rôtis  1rs  plus 

bonoratiles,  est  toujours  dressée  sur  des  rôties  arrosées 

de  jus  de  citron,  et  destinées    à  nceveir  ses  précieuses 

déjections.  On  la  découpe  comme  un  [loulet.  On  lève  les 

4  membres  et  l'estomac.  Quelquefois,  li près  l'avoir  découpée 

sur  lal'le,  on  l'envoie  à  la  cuisine  pour  Taire  de  suite  un 

salmis.  La  bécassine,  beaucoup  plus  pclile  que  la  bécasse, 

(esert  ordinairement  entière  à  chaque  convive. 

PEBDREAIJX,  PERDRIX. 

On  coupe  la  perdrix  comme  le 
poulet.  L'aile  est  le  mon-eaa  des 
dames,  et  la  cuisse  (st  celui  des 
amateurs. 


DU  TURBOT,  DE  LA  BARBUE. 

Ils  forment  un  re- 
levé des  plus  recher- 
chés,     et     tiennent 
quelquefois  la  place 
d'un  râl.  Il  faut  les 
senir  à  la  truelle.  On 
tire  une  ligne  sur  le 
milieu  du  poisson  et 
une  seconde  s'il  est 
gros  i  on  la  divise  par 
d'autres   transversa- 
les qui  vont  jnsqu'aux  barbes.  On  lève  avec  la  truelle  les 
morceaui  coupés  eittre  ces  lignes;  on  sert  ainsi  le  ventre, 
qui  est  le  plus  délicat  :  lorsqu'il  est  épuisé,  on  lève  I  arèle 
et  l'on  sert  le  dos  de  la  même  manière.   La  Barbue  est 


Bi>  MANIÈRE    DE    SERVIR 

encore  plus  rei^ercliée  par  sa  qualité.  Son  contour  présente 
une  forme  plus  ovale.  Ou  prépare  de  même  ces  deui  pois- 
sons. Voyez  Turbot  et  Barbue  {/t<l«E^. 

Di;  BARBEAU. 

Le  Barbeau  Tigure  au  court-bouillon  lorsqu'il  est  d'une 

belle  grosseur.  On  le  divise  en  tirant  une  ligne  sur  son  dos, 

depuis  la  naissance  de  la  tète  jusqu'à  la  queue  ;  on  coupe 


cette  ligne  par  d'autres  transversales,  et  on  sert  ainsi  les 
morceaux  qu'elles  ont  formés.  —  Dans  tous  les  poissons, 
les  morceaui  du  dos  sont  les  plus  délicats. 

DE  LA  CARPE. 

On  coupe  la  létei  on  tire  une  ligne  du  haut  à  la  queue, 
on  la  divise  par  d'au- 
tres transversales,  on 
sert  aux  convives  les 
carrés  qui  se  trou- 
vent entre  les  lignes 
et  que  l'on  lève  avec 
une  truelle  d'argent. 


Les  gros  se  servent  au  court-bouillon  ou  à  la  broche. 
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On  commence  par  couper  h  tête,  ainsi  que  ce  qui  l'avoi- 
sioe.  On  tire  une  ligne  de  la  tête  à  2  doigts  de  la  queue, 
et  profondément;  on  divise  chaque  cdlé  en  tranches,  de 
manière  que  chacune  ait  un  peu  du  ventre  et  du  dos. 
Lorsqu'un  côté  est  servi,  on  le  retourne  proprement,  et  l'on 
procède  pour  le  second  c6té  comme  pour  le  premier. 

DE  LA  TRUITE  ET  DU  SAUMON. 
Une  TRUITE  d'une  grosseur  convenable  est  un  relevé 


des  plus  distingués.   Elle  se   sert  i 


i  à  la  truelle    et 


comme  le  brochet.  Il  en  est  de  même  du  SAUMON. 


On  sert  les  chairs  de  la  SOLE  et  de  beaucoup  d'autres 
ssons,  tels  que  ceuï  dont  les  articles  vont  suivre,  d'après 
priacipes  indiqués  pour  les  gros  poissons  ci-dessus. 
DE  L'ESTURGEON. 


L'Esturgeon  est  célèbre  à  cause  de  sa  grir^seur  et  de  la 
bonté  de  sa  rhair.  On  le  pèche  dans  la  mer,  dans  les  grands 
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fleuves  et  les  l.irs  qui  s'y  diVliarRenl.  De  ses  asah,  autn 
nombreux  qae  let  grains  de  table  de  la  mer,  on  Toit  le  caciar, 
fort  <.'stiiiié  lies  peuples  du  Nord  et  de  la  Turquie,  à  qui 
on  le  liiisse  sans  regret.  Sa  vésicule  aérienne  fournit  beau- 
coup de  cette  colle  de  poisson  <|ui  soutient  nos  crèmes 
d'en  (remets.  Si  chair  est  ferme  et  permet  de  le  faire  cuire 
à  la  bro4-l)e.  F.lle  ressemble  dans  quelques  parties  à  la 
chair  du  bœuf,  ot  dans  d'autres  à  celle  du  veau.  Il  n'a 
ni  écailles  ni  arêtes  :  son  corps  est  cuirassé  de  plaques 
osseuses,  comme  on  le  voit  dans  la  lîgure.  Ceux  qui  remon- 
tent les  grands  fleuves  deviennent  gras  et  plus  délicats. 
DU  RÛCGET-r.RONDIN. 


Le  Grondin ,  Rouget- G  rondin,  Trigle-Grondin,  est  un  de 
ces  poissons  que  l'on  apjjelle  rougets  à  cause  de  leur  cou- 
leur. Ci'lui-ci  se  distingue  par  sa  grosseur  et  par  une  tête 
monstreuse  qui  le  fait  lessumbler  au  dauptini  de  la  fable 
et  des  ornemeiils  artistiques.  C'est  un  beau  poisson,  dont  on 
apporte  d?  toutes  grandeurs.  Le  court- bouillon  est  i'apprél 
qui  lui  convient  le  mieux.  Pour  le  servir,  on  enlève  avec 

Erécaution  ses  écailles  et  la  cuirasse  de  sa  tète;  on  masque 
1  diiïtirmité  qui  en  résulte  par  du  persil  en  branches.  Il  a 
peu  d'arêtes. 

DE  L'ÊGLEFIN. 


L'Sglefln  a  des  qualités  semblables  À  celles  du  cabfllaud, 
•t  beaucoup  de  ressemblance  par  sa  personne.  Sa  tête 
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cqKndantest  plus  pointue,  son  œil  plus  grand  et  ses  écailles 

.  plus  peljtes;  sa  couleur  eat  li^Kèrement  nuancée  d'un  bleu 

-  ardoisé,  et  il  porte,  comme  l'indique  ta  gravure,  une  raie 

sur  le  côté. 

DU  âAR. 


Le  Bar,  Loup  ou  Loubme,  dnit  son  nom  de  Loup  à  sa 
voracité.  Il  est  heureusement  fort  alKUidaiit  toute  l'année 
sur  nos  côlos,  rar  c'est  un  poisson  très-ex  et  Ment  et  bien 
supérieur  au  cnl>illaud.  arec  leijuel  il  a  des  rapports  de 
forme,  et  à  I  églefiii.  Ses  écailles  sont  plus  larjtes,  et  son  cor- 
sage lire  au  roufte.  Les  petits  marines  et  grillés  forment  un 
mets  très-lriatid.  l^  bar  a  eu  l'Iioiineur  d'élre  redierclié  et 
payé  des  prii  exagérés  eliez  les  Lucullus  de  l'ancieune 
Rome,  surtout  quand  il  avait  3  mètres  de  longueur. 

DU  UULET. 


Le  Hnlet  ou  Barb-t-Surmu'et  n'est  pas  aussi  gms  que  le 
bar.  Il  a  une  ciiair  très  tioiuie,  mais  il  varie  en  qualité  selon 
les  côtes  où  on  le  pèche.  Cepenilani  il  est  considéré  comme 
inférieur  au  bar. 

C'est  A  ce  poisson  que  se  rapporte  l'anecdote  suivante  : 

«  Peu  dp  jour*  a^rès  l'arrivée  de  Tihère  à  Capri.  comme 

il  cherchait  la  solitude,  un  pécheur  lui  apporta  à  i'impro- 


S4  MANIÉIIE    DE    SEItVir. 

viste  un  grand  sunnulet.  Tilière,  efTrayé  de  la  hardiesse  de 
ce  pêcheur,  qui  était  venu  le  trouver  par  le  derrière  de 
nie,  en  grimpant  sur  des  rochers  escarpés,  ordonna  qu'on 
lui  frottât  le  visage  avec  son  poisson.  Le  patient  se  félici- 
tant alors  de  ne  lui  avoir  pas  oiTert  un  très-grand  homard 
Sti'il  avait  pris,  il  lui  Ht  déchirer  la  figure  avec  les  piquants 
e  ce  cruslacé.  « 


Le  Rouget-Barbet,  Mule  ou  Ualet- Barbe t ,  ne  se  fait  pas 
remarquer  par  sa  grosseur,  car  il  n'a  que  20  à  35  centi- 
mètres, mais  c'est  un  excellent  poisson,  à  chair  blanche  et 
de  bon  goût,  quoique  cependant  sa  qualité  n'égale  pas  celle 
du  rouget  de  la  Méditerranée. 

On  le  reconnaît  au  milieu  de  tous  les  poissons  rouges  à 
sa  couleur  d'un  rouge  ro^. 

Le  nom  de  bécaste  de  mer  lui  est  donné  parce  qu'il  y  a 
des  cuisiniers  qui  ne  le  vident  pas.  Dans  ce  cas ,  on  retire 
seulement  les  ouïes,  on  écaille  avec  précaution,  on  lave, 
essuie,  et  on  met  mariner  une  heure  avec  un  peu  de  sel, 
<lc  gros  poivre  et  d'huile.  On  le  pose,  une  demi-heure  avant 
de  servir,  sur  une  feuille  de  papier  placée  sur  un  gril  huilé 
aussi.  Au  bout  d'un  quart  d'heure  on  le  retourne  en  le 
posant  sur  un  autre  papier,  s'il  est  en  mauvais  étal,  et  on 
le  sert  sur  une  bonne  mattre-d'hdtel. 

DE  LA.  DOItADC. 


La  Doiade,  Spare-Dorade,  est  un  poisson  qui  par  sa  délica- 
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tesse,  releyée  d'une  haate  et  très-agréable  saTenr,  a  con* 
serré  une  réputation  qui  remonte  à  une  assez  haute  anti- 
quité. Cependant  il  était  si  peu  commun  k  Paris,  qu'aucun 
ouvrage  de  cuisine  n'en  parle.  Les  chemins  de  fer  nous 
l'amènent  ;  car  il  meurt  aussitôt  sorti  de  l'eau  et  doit  être 
transporté  avec  rapidité.  Il  fraye  au  printemps  à  l'embou- 
chure des  rivières,  et  l'on  en  pèche  beaucoup;  mais  peu  en 
hiver,  parce  qu'il  se  tient  au  fond  de  l'eau.  Son  habit  est 
brocardé  d'or  et  d'argent.  Il  arrive  à  un  mètre  de  longueur. 
On  raccommode  comme  les  autres  gros  poissons,  au  court- 
bouillon  ou  simplement  à  l'eau  de  sel,  si  on  veut  lui  con- 
server le  goût  exquis  qui  lui  est  propre;  mais  on  le  préfère 
grillé  anrès  marinade  à  l'huile,  sel  et  branches  de  persil, 
quand  u  n'est  pas  trop  gros. 


SERVICE  DE    LA  TABLE. 


Le  jour  où  l'on  reçoit  ses  convives,  la  salle  à  manger  doit 
être  nettoyée  avec  un  soin  tout  particulier,  et  le  couvert 
mis  toujours  une  heure  ou  deux  d'avance,  afin  de  pouvoir 
parer  à  tou»  les  retards  et  omissions. 

Nous  n'avons  pas  besoin  de  dire  que  l'on  aura  com- 
mencé par  disposer  la  table  en  sorte  que  chaque  convive 
puisse  avoir  une  place  suffisante  :  60  centimètres  sont 
l'espace  nécessaire  à  une  personne  à  table  *.  Ainsi  pour 
douze  personnes,  la  table  devra  avoir  près  de  7  mètres 
de  tour,  parce  l'on  gagne  aux  S  bouts.  U  n'est  pas 
possible  de  placer  convenablement  4  entrées  et  des  hors- 
d'oeuvre  sur  une  table  de  moins  de  i  mètre  60  à  2  mètres 
de  large. 

Le  sol  des  salles  étant  ordinairement  froid,  il  est  néces- 
saire de  garnir  le  dessous  de  la  table  d'un  tapis  de  laine  ou 
de  nattes.  U  est  bon  aussi  de  prévenir  les  besoins  des  per- 
sonnes délicates  en  leur  préparant  de  petits  tabourets  ou 

*  Ceci  en  temps  de  mode  naturelle.  En  tempt  de  robes  ballcnnéet,  11 
CuH  compter  tur  4  mètre  pour  chaque  dame.  Tel  fonctionnaire  admet 
à  sa  table  90  invités  hommes,  mais  seulement  BO  personnes  lorsque 
des  dames  sont  admises. 
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des  chauHerelfPs  que  l'on  auta  soin  de  cho»ir  sans  odeur, 

teltcs  que  ruiles  à  eau  ihaude. 

Nous  ne  saurions  trop  recommander  l'usage  des  lampes 
astrales  suspendues  au  p'afond  :  la  lumière  qu'elles  duinient 
se  répand  ])Iiis  èffalemciit,  et  l'on  n'a  pas  à  rraindre  de  voir 
renverser  une  lumpe  a  pied  nu  un  chanddier.  ce  qui  est 
un  mallieur,  au^si  bien  que  la  chute  de  la  salière,  toutes 
les  fois  du  moins  que  la  cJiute  a  lieu  dans  le  plat. 
Hais  si  la  table  est  longue,  que  la  réunion  ne  soit  pas 
iniimt.  ou  que  la  lampe  astrale 
ne  soit  pas  entourée  <l'une  gi- 
randole à  bougies  comme  dans 
la   figure   ci-contre,    on   devra 
ajouter  des  flambeaux  aux  buuts 
de  la  table. 

Si  l'on  se  met  à  table  dans  une 
saison  où  la  nuit  doive  arriver 
pendant  qu'on  y  sera,  on  devra 
fermer  les  volets  et  allumer 
avant  de  servir,  pour  ne  pas 
occasionner  de  dérangement 
quand  une  Fois  on  sera  installé. 
Les  vins  doivent  être  montés 
à  l'avance,  quand  la  saison  le 
permet,  et  on  devra  les  placer 
,  et  marquer  de  manière  à  éviter 
les  méprises  dans  l'ordre  où  ils 
■^  doivent  èire   servis.    Voy.    De 

l'emploi   riei    tint  à    table,   Sup- 

plrmenl  à  la  Ciminière. 

Les  bouli'illes  seront  nettoyées  de  tout  sable,  mais  non 
de  leur  elTet  de  vieillesse;  celles  dont  le  goulot  est  gou- 
dronné seriint  dégoudroimées  à  l'avance. 

S'il  y  a  dans  la  maison  des  carafes  pour  servir  le  vin 
d'ordinaire,  on  tes  remplira  et  on  aura  soin  de  les  placer 
GDr  la  table  de  manière  à  les  opposer  aux  carafes  d'eau,  et 
chacune  d'elles  sur  un  porfe-lwuleille.  Un  soin  que  les 
domestiques  devront  s'Iiabiluer  à  avoir,  c'est  de  remplir 
les  carafes  d'eau  comme  celles  de  vin,  ou  changer  les  liou- 
teillesà  mesure  qu'elles  se  videront,  et  en  cela  le  mailreoa 
la  maîtresse  de  la  maison  ne  doivent  pas  épargner  leur 
snrveillanre,  car  il  est  toujours  désagréable  pour  un  coa> 
rive  de  faire  ces  sortes  de  réclamations. 
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On  n'étale  plas  sur  la  table  un  napperon,  depuis  que 
Ton  1  adopté  Tusage  de  la  brosse  à  miettes. 

La  cuiHère  sera  placée  à  droite  de  l'assiette  et  le  couteau 
à  côté,  sur  le  porttK^outeau  ;  la  fourchette  se  place  à  gauche. 
La  serviette  est  pliée  avec  goût,  et  te  pain  placé  dans  son 
pli.  Si  l'on  n'est  pas  à  même  d'avoir  des  petits  pains  de  luie, 
qui  (Igurent  si  bien  dans  les  dîners  priés,  en  se  servant 
même  des  plus  petits,  on  ne  donnera ,  du  moins,  que  des 
morceaux  de  grosseur  médiocre.  Dans  ces  repas,  l'abon- 
dance des  rat^ts  fa.t  que  l'on  consomme  peu  de  pain*.  Plu- 
sieurs couverts  de  rechange,  la  grande  fourchette  et  les 
couteaux  à  découper  seront  placés  aussi  en  bon  ordre  vers 
le  milieu  de  la  table  et  à  la  portée  de  la  personne  qui  fait 
les  honneurs,  pour  découper  et  servir  les  mets.  Tous  ces 
objets  doivent  concourir,  avec  les  autres  pièces,  à  la  déco- 
ration de  la  tiible.  Les  autres  articles  seront  espacés  conve- 
nablement. D'iTis  les  services  ordinaires,  les  assiettes  à 
soupe  seront  placées  en  une  pile  entre  la  soupière  et  le  coa« 
▼ert  du  maître,  un  peu  à  gauche. 

Près  de  chaque  assiette  on  placera  d'avance  le  verre 
ordinaire,  un  verre  à  pied  pour  le  vin  de  Bordeaux,  on 
autre  verre  à  pied  plus  petit  pour  le  vin  de  Madère,  le 
Terre  à  vin  de  Champagne**.  Pour  ces  vins,  la  bouteille  se 
passe  de  main  en  main,  et  chacun  se  sert  soi-même,  après 
ravoir  reçue  de  celles  du  maître  de  la  maison,  s'il  ny  a 
pas  de  domestique  pour  servir.  On  apportait  autrefois  les 
▼erres  à  Champagne  dans  une  corbeille  près  du  maître,  qui 
fusait  sauter  le  bouchon.  C'était  un  usage  fort  gai. 

Le  couvert  sera  mis  en  conséquence  du  repas  que  Ton  se 
propose  de  donner;  nous  allons  entrer  à  ce  sujet  dans 
quelques  détails  sur  le  menu  et  le  service. 

Le  menu,  c'est  la  composition  du  repas  qu'un  maître  de 
maison  doit,  autant  que  possible,  avoir  préparé  d'avance, 

*  Dans  pli»  d'une  miiioii,  on  change  de  fnurchetlA  et  de  couleaa  à 
ebaque  pisit  Tout  le  monde  n'esl  pat  disponé  à  adopter  cel  uiMne, 
malt  au  momt  d«vrA-ion  chiinicer  quand  on  aura  iiiant(A  du  pois»oa. 

—  Dan»  Ui*  ni^t!*on«  bien  «irdonnAes,  on  ««ri  de  nulle  ki*  r^intê^  et  les 
dome-lique»  port-nl  le*  ioupi^re«i  sur  une  table  de  >ervice  uù  ili  en 
font  la  oi»(ribuiinn  •lam»  le<>  a^Hieile»  «lu'ilK  piMfni  ài*h.ji|uc  l'onvive. 

—  Le«  rAiin  •*!  toulen  urnn*w  pifceK,  aprèa  avoir  lUurA  «iitterR  sur  la 
table  à  m;*nKffr,  at*  di^i'oupenl  auH»>i  sur  celte  table  de  ««rvice,  et  »ont 
nmîe  dan*  1*4  plata  tt  préaeiiléa  à  chaque  convive  aucceaaivement 
nar  lea  domeatiqura. 

Pour  plu»  de  dHiail»,  voir  le  Supplément  à  la  Cuitinièra^  comprenant 
l'Art  de  plier  len  servietlee.  Service  de  ubie,  elc,  l'eapace  manquant 
dans  le  présent  volume. 

**  Spécialité  de  Cvutaox,  maison  Nicolai,  à  B«o«ar«t  (MourUiela 
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afin  que  sa  cuisinière  ne  soit  pas  prise  au  dépourvu,  qu'eUe 
ait  pu  s'approvisionner  des  viandes  que  le  temps  doit  atten- 
drir et  porter  à  leur  point  de  perfection,  qu'elle  ait  pu  faire 
ses  marinades,  piquer  ses  pièces,  apprêter  sessauces.  L'usage 
est  établi,  pour  tous  dtners  où  les  convives  sont  nombreux, 
de  dresser  des  listes  de  menu,  que  Ton  distribue,  une  pour 
deux  convives;  elles  sont  écrites  sur  une  carte  blanche,  ou 
gravées,  telles  qu'on  en  exécute  de  charmantes  avec  Mono- 
gramme, chez  M.  Stern. 

Par  seaviGB  on  entend  le  nombre  des  plats  servis  en- 
semble. 

Un  repas  à  tm  Mêrtke  comprend  tout  ce  qui  doit  être 
servi,  depuis  le  potage,  s'il  y  en  a,  jusqu'au  dessert;  c'est 
le  repas  qui  a  lieu  quand  on  ne  doit  pas  avoir  la  possibilité 
de  se  faire  servir  en  temps  et  lieu  à  son  aise  :  c'est  encore 
le  repas  de  nuit,  au  milieu  du  bal.  De  ce  que  les  services 
s'y  trouvent  mêlés  et  forment  une  espèce  d'ambiguïté  qui 
ne  permet  pas  de  définir  si  l'on  est  aux  entrées  ou  à  l'en- 
tremets, on  l'a  appelé  am^t^.  (Voyez  page  iOO.) 

Le  déjeuner  est  ordinairement  un  repas  à  un  service,  où 
Ton  peut  cependant  remplacer  quelques  plats. 

Le  repas  à  trois  services,  dit  a  la  Française,  se  compose  : 

Premier  service  ,  les  Entritê  :  du  potage,  du  relevé  de 
potage,  des  entrées  et  hors-d'œuvre. 

Le  Re^é  est  le  bœuf  bouilli,  ou  autre  grosse  pièce  qui 
remplace  le  potage  dès  qu'il  est  servi  dans  les  assiettes. 
Certaines  grosses  entrées  peuvent  servir  de  relevés  ;  on  les 
entoure  d'une  garniture,  ce  qui  les  distingue  des  rôtis. 

Les  Entréei  sont  des  plais  plus  ou  moins  solides  de 
viandes,  gibier,  volaille,  poisson,  presque  tous  avec  sauce, 
ragoûts  ou  purées. 

Les  Hors'd'auvre  sont  des  mets  appétissants  et  légers  : 
huttres,  thon  mariné,  anchois,  crevettes,  sardines,  radis, 
beurre,  etc.  On  distinguait  autrefois  :  i*  les  horê-d'muvrt 
éCoJteê,  préparés  d'avance  et  servis  froids  dans  des  eoquUUê 
à  hors-d'œuvre ,  2*  les  hon-d'œuwe  de  cuisiné  chauds, 
et  qui,  présentement,  ne  se  distinguent  plus  sur  la  taUe 
des  plati  proprement  dits.  Voir  Auiette»  voUimteê^  p.  3. 

Voyez,  pages  i  et  suivantes,  la  Uste  des  relevés,  en- 
trées et  hors-d'œuvre. 

La  figure  ci-après  fait  voir  la  disposition  des  plats  pour 
un  repas  de  8  à  12  couverts.  Ils  doivent  être  placés  avant 
l'entrée  des  convives,  et  c'est  là  le  cas  où  il  faut  que  la 
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cnisinière  s'entende  avec  le  maître,  pour  savoir  si  tout  le 
monde  est  arrivé,  afin  que  les  mets  ne  refroidissent  pas. 

Le  pota^  se  place  au  milieu  :  aussitôt  servi,  la  soupière 
est  remplacée  par  le  relevé,  qui,  si  ce  n'est  pas  tout  sim- 
plement le  bœuf  avec  du  persil  autour,  doit  être  une  pièce 
qui  marque  par  son  importance  au  milieu  des  entrées.  On 
commence  par  distribuer  aux  convives  les  hors-d'œuvre 
pendant  que  le  relevé  s'apprête,  puis  on  continue  dans  cet 
ordre  :  poisson,  volaille,  gibier;  les  entrées  froides  après 
les  chaudes,  ou  le  contraire,  selon  l'ordre  du  maître. 

Quatre  entrées,  n-  2,  3,  4,  5,  et  4  hors-d'œuvre,  n»  6, 
peuvent  suffire  à 
une  table  de  8  à 
12  couverts. 

Ces  plats  doi- 
vent être  choisis 
de  manière  à  con- 
tenter tous  les 
goûts  et  doivent 
être  en  harmonie 
les  uns  avec  les 
autres  par  leur 
nature  comme 
par  la  couleur 
de  leurs  sauces  : 
ainsi  noua  supposons  au  n*  1  un  poisson  au  court-bouillon  ; 
au  n*  2  un  civet  de  lièvre  ou  un  salmis  quelconque  ;  au 
n*  3  une  sole  aux  tomates  ;  au  n*  4  une  fricassée  de  poulets, 
et  au  n»  5  un  fricandeau  à  l'oseille.  Les  4  hors-d'œuvre 
seront  radis,  anchois,  beurre,  olives,  ou  cornichons.  Le 
n*  7  indique  les  salières-poivrières. 

Si  l'on  a  des  réchauds,  on  les  placera  sous 

les  plats  qui  exigent  d'être  conservés  chauds. 

Des  réchauds  seront  placés  aussi  sous  les 

entrées  froides,  pour  la  symétrie,  mais  on 

ne  les  chauffera  pas. 

Les  réchauds  seront  chauiïés  par  de  grosses  bougies 

courtes  ;  on  les  enlève  sans  les  souiller  [ce  qui  donnerait  de 

Todeur)  lorsqu'on  remplace  les  plats  chauds  par  des  froids. 

Pour  4  à  6  personnes  on  n'emploiera  que  2  entrées  avec 

le  relevé  de  potage  et  4  hors-d'œuvre.  Les  entrées  et  le 

relevé  se  placeront  sur  une  ligne,  flanqués  des  hors-d'œuvre. 

On  devra  toujours,  autant  que  possible,  quand  on  n'aura 
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ES  à  servir  une  table  de  plus  de  25  à  30  couverts,  éviter 
i  répétitions  de  mets.  On  ne  permettra  que  la  répétition 
des  hors-d'œuvre  *. 

Tout  ce  que  nous  indiquons  et  avons  fait  graver  pour 
Tarrangemeiit  d'une  table  de  12  couverts  peut  servir  jus- 
qu'à 16  quand  le  contenu  des  plats  est  sultisant.  Lorsque 
le  nombre  est  plus  grand ,  au  lieu  d'ajouter  2  entrées  qui 
seraient  nécessaires  pour  garnir  la  table,  on  pourra  prendre 
le  parti  économique  suivant  :  supprimer  le  plat  du  milieu, 
dont  la  place  serait  remplie  par  une  corbeille  de  (leurs  et 
de  fruits,  ajouter  aux  2  bouts  de  la  table  des  plats  (ovales) 
portant,  l'un  un  rdevé,  et  l'autre  un  plat  qui  ne  serait 
entamé  qu'à  l'entremets,  s'il  n'y  a  pas  nécessité  d'y  tou- 
cher au  premier  service.  Si  l'on  veut  garnir  plus,  on  aura 
aux  flancs  du  milieu  2  autres  pièces  devant  rester,  si  un  veut 
aussi,  pour  l'entremets.  On  pourra  même,  comme  il  va 
être  dit  au  repas  à  2  servieeê,  placer  à  l'avance  des  pièces 
de  dessert. 

Autrefois  on  se  servait  pour  des  repas  de  12  personnes  ou 
plus  d'un  dormant  ou  turtoui  de  tahU,  La  table  se  trouvait 
garnie  en  partie  et  exigeait  moins  de  plats  ;  il  y  avait  donc 
économie,  quoiqu'un  surtout  fût  un  ornement  composé  d'un 
fond  de  glace  ou  miroir  entouré  d'une  balustrade  de  cuivre- 
argenté.  On  le  posait  dès  le  premier  service,  et  on  le  cou- 
vrait de  figures  en  porcelaine,  d'ornements  en  carton  et  en 
pastillage  et  de  friandises  de  dessert.  Il  y  avait  économie, 
même  dans  ce  cas,  pour  beaucoup  de  personnes,  quand  la 
dépense  était  une  fois  faite. 

Deuxièmb  service,  \  Entremets,  Il  se  compose  du  rêt,  des 
entremets  chauds  et  froids  et  des  salades. 

Les  entremets  sont  plus  légers  que  les  entrées  et  se 
'Composent  de  poissons  frits  (en  seconds  r6ts],  pâtisseries, 
guines,  œufs,  crèmes  et  autres  entremets  sucrés. 

On  dessert  les  relevés,  les  entrées,  on  laisse  les  bou- 
teilles de  vin  d'ordinaire,  car  ceux  d'entremets  doivent 
être  passés  ^  par  les  domestiques,  ouoUerts  par  le  mattre 
quand  ils  sont  précieux. 

*0n  ne  verra  pas  ici,  comme  dans  plusieurs  autres  ouvrafres,  des 
Usten  (le  iiiriiijii  qu»*  l'on  trouve  loujoundittirilement  mo>en  de  suivre 
à  la  leiire.  Nous  croyons  remplacer  celle  méthode  avec  avantage  dani 
)a  Uhie  dfs  >i  elM  (pa^je  1). 

**  PiiH5«Kii.  DiAtriiiulion  des  ptats  autour  de  la  table  par  les  serviteun 
en  offrant  a  chdque  convi\e,  a  «a  gauch»^  et  noiiiiiianl  l'objet  ou  le  via. 
Pour  les  vins,  on  offre  à  droiu  en  disant  :  vin  de  Bordeaux,  vin  do 
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On  place  le  second  service,  en  se  servant  de  plats  moins 
grands  que  pour  fentrée.  On  laisse  les  hors-d'œuvre,  qui 
ne  seront  enlevés  qu*au  moment  où  l'on  attaquera  les 
entremets  sucrés. 

On  offre  «rahoni  le  rôti  aussitôt  qu'il  est  découpé,  puis 
la  salade,  Ips  ié^^umes,  les  fritures,  et  enfin  les  entremets 
sucrés.  La  salade  peut  être  assaisonnée  hors  de  table  (après 
y  avoir  figuré  à  sa  place)  par  un  domestique  habile. 

Dans  la  ligure 
ci-jointe ,  on  a 
placé  4  entre- 
mets. 

Le  n*  I ,  plat 
de  rôt,  fiH  d'à- 
loyau,  volatile  ou 
gibier  rôti ,  le 
n**  2,  un  maca- 
roni en  timbale; 
le  n*  3,  un  buis- 
son d'êc  revisses; 
le  n*  4,  des  lé- 
gumes selon  la 
saison;  le  n»  5,  une  friture,  ou  bien  une  gelée  ou  une 
crème;  au  n'  6.  la  salade,  et  l'huilier  au  n'  7  *. 

Dans  une  table  (iréparée  pour  un  plus  grand  nombre  de 
personnes,  il  y  aura  2  (ilats  de  rôt  :  l'un  d'une  grosse  pièce 
de  viande  lôlie,  de  volaille  ou  de  gibier,  et  l'autre  de 
poissons  frits,  de  pjHos,  jambon  avec  gelée,  galantine; 
les  entremets  devront  être  variés  comme  il  a  été  dit. 

Troisibmb  service,  le  Desserty  lout  composé  de  choses 
plus  ou  moins  friandes  et  de  vins  délicats. 

Avant  de  le  servir,  on  suivra  exactement  Tordre  qui  va 
être  indiqué  pour  emporter  le  second  service.  —  Enlever 
les  salières  et  les  hors-d'œuvre  comme  nous  l'avons  dit 
plus  haut,  les  couteaux  et  fourchettes.  —  Balayer  avec  une 
brosse  à  miettes  ou  une  serviette  les  miettes  de  pain  que 

BoOTg'>ffi»«,  et  nnn  :  Porrieaut  et  Bourgnane.  De  mfime  :  Bœuf,  et 
non  :  twuiUi;  —  Pnulel,  hMil.iKÏP,  et  II»  Il  :  volaille. 

Le  service  *e  lail  ùe  telle  mniii^  «»  qu'urî  uoines»liq"fi  morcho  n  un 
cAtéde  1.1  lable  el  un  autre  en  nenrt  invirse.  —  On  .iiini  bien  »oin  qu  lit 
s*enten  «ent  pour  qu'en  paK-ani  W%  mets  (»i  n'utfre  jamaiB  deux  TuU  à 
un  convive,  el  tiurtmii  qu'on  n'en  uut>lie  aucun. 

•  Non»  lat-Boni*  ici  I  huilier  pour  le  fervice  inlime,  mil»  il  ne  86 
pose  plus  Hur  lalile  daii^  le  cas  de  ci^r^<jionie  On  le  r*;niplacc  par  un 
eotreniels,  ou  une  ^ièce  qjû  restera  pour  le  desberl. 
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Ton  fait  tomber  dans  une  corbeille.  —  Apporter  à  chaque 
convive  une  assiette  de  dessert  plus  petite  que  les  autres  et 
sur  laquelle  on  a 

|)lacé  à  Tavance 
e  couvert  de  des- 
sert *.  —  Alors 
seulement  on  en- 
lève les  plats  et 
réchauds,  et  en- 
suite on  apporte 
le  dessert. 

Sur  les  tables 
de  8  à  12  cou- 
verts **,  on 
place  au  milieu 
une  pièce  plus 
grande  que  les  autres,  telle  qu'une  pâtisserie  ou  un  fro- 
mage à  la  Chantilly;  aux  deux  extrémités  sont  des  vauMS 
de  cristal  couverts  qui  contiennent  les  fruits  à  l'eau-de- 
vie  et  les  confitures;  les  autres  assiettes  sont  garnies  des 
richesses  de  Fart  ou  de  la  saison,  mariées  avec  goût,  et 
toujours  sans  répétitions  apparentes. 

Une  assiette  doit  avoir  son  assiette  correspondante,  non 
en  droite  ligne,  mais  diagonaUment  :  ainsi  les  n"*  3  pour- 
ront contenir  des  fruits,  les  n^  4  des  biscuits  et  des  pâtis- 
series ;  les  n"^  2  pourront  contenir  du  fromage  et  des 
4  mendiants  ;  les  n**  5  des  compotes,  et  les  n~  6  des  sucriers. 
Une  table  plus  grande  sera  servie  d'après  les  mêmes 
principes  :  aux  deux  bouts,  il  faudra  des  pièces  plus  grandes 
que  les  assiettes  ordinaires. 

*  Quand  on  a  ce  charmant  couvert  de  dessert,  ?olci  la  manière  d*en 
faire  usage,  afln  d'évlier  l'embarras  de  l'aporèter  quand  on  est  à  table. 
On  arrange  sur  chacune  des  assiettes,  en  les  croisant,  la  cuillère  ei  U 
fourchette,  le  couteau  d'aneent  et  celui  d*acier,  et  l'on  pose  ses  assiettée 
ainsi  préparées  sur  l'étagère^  ou  sur  une  table  ou  une  console,  en  les 
superposant  sur  les  bordfi,  suivant  cet  arrangement  :  ^^^'^^^'^ 

On  garnit  ïe*  assiettes  de  fruits  avec  des  feuilles  vertes  ou  artificielles. 
On  pose  les  fruits  dessus,  et  on  en  place  encore  entre  chaque  lit  pour 
consolider  la  pyramide,  de  manière  b,  poser  jusqu'à  9  fruits  assez  gros. 
On  les  arrange  aussi  avec  de  la  mousse  \erie,  la^ée  et  séchée,  ou 
même  teinte  :  dans  ce  ca^,  chaque  fruit  doit  êtrcplacé  de  manit're  que 
l'on  ne  voie  ni  la  queue  ni  l'omlillic.  Un  charmant  usage  est  d'entre- 
mêler dans  les  assiettes  ou  dans  les  corbeilles  de  firults  de  petits  boa* 
quels  que  Ton  offre  aux  dames  au  dessert. 

**  Sur  toutes  ces  labiés  nous  avons  laissé  des  blancs  qui  sont  les 
places  des  flambeaux  et  girandoles,  si  l'on  n*a  pas  de  lampe  sus- 
pendue. 11  sera  facile  de  placer  les  entremets  un  peu  plus  loin  sll  n*7  a 
pas  de  flambeaux. 
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Cioehe  à/romagt  eriilal.  On  aiira  soin  de  mettre  un  couteau 
dans  l'assiette  au  fromage  aussitôt  que  la  cloche  de  cristal 
qui  le  couvre  aura  été  enlevée  *.  On  le 
sertie  premier,  ensuite  les  marrons,  le 
fromage  mousseux,  les  pâtisseries,  les 
fruits  ,  les  compotes ,  les  petits-fours  et 
les  sucreries.  Il  faut  avoir  soin  de  placer 
près  de  la  maltresse  de  la  maison  une  ^ 
assiette   contenant  de  petites  cuillères, 
qu'elle  distribue  en  servant  les  crèmes,  les  fromages  à  la 
crème,  confitures,  elc. 

REPAS  A   DEU\   8EB VICES. 

Ce  que  nous  venons  de  décrire  est  le  tenice  frantaii, 
depuis  longtemps  pratiqué.  Ce  service  est  encore  le  plus 
beau  et  le  plus  riche,  mais  il  est  aussi  le  plus  coCtteux  et 
le  plus  dillicile  sur  les  labiés  splendides.  Présenti'mcnt  on 
le  modifie,  en  le  simplifiant,  sans  le  priver  d'une  certaine 
élégance,  et  en  évitant  le  travail  complet  de  3  service». 

Le  imict  aeluel  à  la  française  peut  être  appelé  Beput  à 
JenX  MTricei. 

On  en  prendra  une  idée  sulTisante  dans  l'explication  (te 
la  table  gravée  exprès.  Il  sera  facile  à  chacun  de  modifier 
et  diminuer  ce  que  nous  indiquons,  selon  la  dépense  qu'il 
veut  faire  ".  On  l'a  dessinée  en  grand  pour  mieux  faire 
comprendre  les  détails. 

Le  potage  est  distribué  dans  les  assiettes  sur  la  lable  du 
service,  et  passé  à  chaque  convive.  La  soupière  ne  se  pose 
plus  sur  la  table;  cependant  te  plat  qui  en  tient  la  place 
prend  le  titre  de  relevé,  figuré  ici  m°  1 ,  S'il  y  a  une  cor- 
beille de  milieu  sur  la  table,  on  placera  le  rebvé  comme  il 
va  être  indiqué  sur  la  figure  suivanle,  représentant  une 
table  plus  nombreuse.  La  table  ne  contenant  que  3  réchauds, 
c'est-à-dire  trois  plats  principaux,  te  plat  u*  I  est  placé  m 
irartri  de  la  table.  S'il  y  avait  5  plats,  c'est^-dire  4  plats 
vers  les  angles,  le  ii°  I  devrait  être  placé  en  long,  afin  de 
garnir  la  table  plus  régulièrement. 

•  En  cérémonie  les  fromiige»  »»léi,  que  Ton  appelle  pli 
■  bitrults  des  bii«eurs  »,  ne  m  poaeni  pas  lur  la  table  :  oo  les 
eh»qiie  eonïiTB,  loujoun  accompagnén  de  beurre. 
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Les  n«*  S,  3  sont  des  réchauds  ponr  porter  les  entrées, 
qui  seront  remplacées  plus  tard  par  des  entremets,  et  enfin, 
au  dessert,  par  des  assiettes  montées.  Les  n**  4,  5  sont  des 
compotiers  couverts  en  cristal  pour  confitures  ou  fruits  à 
TeaU'de  vie;  6,  7,  des  compotes;  8,  9,  des  fruits;  10,  11, 
12,  13,  des  hor8-d*œuvre  ou  raviers  qui  seront  remplacés, 
au  dessert,  par  des  assiettes  de  petits  fours.  On  les  placera 
aux  2  t)outs  de  la  table  si  on  préfère  poser  à  l'avance  à 
feurs  places,  indiquées  ici,  des  plats  de  dessert.  —  Quatre 
candélabres  à  3  bougies  éclairent  la  table;  cet  article  peut 
être  modtfié  selon  le  matériel  de  la  maison. 

On  comprendra  par  cet  exposé  l'économie  du  système, 
puisque  Ton  n'aura  à  faire  figurer  que  3  plats  pour  12  coo- 
Tires. 

Quelques  mets  plus  légers  pourront  être  passés  en  txtrm 
ou  ûêMtetttê  volanitë.  Aux  n*"  14,  15  on  peut  placer,  dès 
l'entrée,  à  Tun  une  pâtisserie  et  à  l'autre  une  salade,  qui 
resteront  pour  figurer  à  l'entremets.  N**  16,  17,  sucriers. 

Entre  ciianue  convive  est  une  carafe,  d'un  côté  pour 
J'eaa  et  de  I  autre  pour  le  yin  ordinaire.  Entre  l'assiette 
et  le  service  sont  placés  3  Terres,  pour  le  vin  ordinaire, 
le  bordeaux  et  le  madère.  Des  salières-poivrières  très- 
petites  et  jumelles  sont  assez  nombreuses  pour  qu'il  y  eo 
ait  une  à  la  portée  de  chaque  convive. 

On  a  gravé,  dans  la  figure  ci-après,  la  disposition  d'un  cou- 
vert pour  20  à  30  convives.  Vingt-six  assiettes  sont  posées, 
et  quelque  latitude  a  été  donnée  aux  articles  de  la  table; 
mais  on  comprendra  qu*avec  moins  de  couverts  on  pourra 
les  rvserrer.  Avec  des  couverts  de  plus  on  pourra  s'étendra 
sans  que  les  distances  soient  très-sensiblement  changées. 

On  ne  place  d'assiettes  étagères  sur  les  Hancs,  ou  côték 
de  la  table,  que  quand  on  en  a  4,  et  alors  elles  seront  aux 
n*  19,  20,  21,  22;  car  il  faut  éviter  autant  que  possible  de 
placer  deux  grandes  nièees  à  côté  l'une  de  l'autre. 

La  pose  définitive  au  dessert  nécessitera  le  resserrement 
ou  l'éloignement  de  quelques  assiettes. 

Si  l'on  voulait  faire  usage  de  plus  de  4  entrées, -on  pla- 

ait  les  2  relevés  en  bcuu  de  tabU,  et  des  entrées  à  la 

.ce  où  sont  ici  les  relevés. 

On  pourrait  ajouter,  vers  Talignement  des  coquilles  de 
.ors-d^œnvre,  4  candélabres  à  3  bougies. 

On  peut  servir  toutes  les  assiettes  de  dessert  en  assiettes 
noQtées,  ee  qui  fait  hieB  mieux  ressortir  l'aspect  de  la 
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table.  Aatrement  on  les  place  seulement  dans  les  endroits 
les  plas  apparents  :  aux  n"^  1,  2,  i7,  18,  si  on  en  a  4,  et 
aux  n"*  1,  2,  i9,  20,  2i,  22,  si  on  en  a  6.  ^ 

Ce  genre.de  service  est  très-usité  dans  les  maisons  de 
campagne  et  dans  les  châteaux  où  Ton  a  moins  de  per- 
sonnes au  fait  des  soins  à  donner  autour  de  la  table.  Une 
fois  le  couvert  mis,  les  maîtres  ont  bien  moins  à  surveiller 
pour  le  placement  compliqué  du  troisième  service. 

S'il  y  a  peu  de  plats,  on  les  fait  plus  fournis,  et  môme 
on  les  double,  puisque,  le  dîner  alors  étant  nombreux  eu 
convives,  on  fait  venir  de  la  cuisine,  à  mesure  du  besoin, 
des  suppléments  aux  mêmes  plats,  tenus  chauds  dans  les 
casseroles.  On  les  apporte  sur  la  petite  table  de  service 
pour  être  passés  autour  de  la  table  a  chaque  convive.  Des 
diflicuUés  et  du  travail  sont  ainsi  épargnés. 

Cette  dernière  table  peut  servir  pour  30  couverts;  elle 
ne  porte  que  4  entrées  et  2  relevés.  H  serait  impossible  de 
la  garnir  avec  moins  de  8  entrées  et  autant  d'entremets, 
selon  l'ancien  système. 

La  disposition  des  plats  peut  être  suivie  pour  l'ordon- 
nance d'un  AMBIGU,  à  l'exception  de  la  nature  des  mets,  où 
Ton  ne  doit  pas  comprendre  la  plupart  du  chaud  et  les 
entremets  de  légumes. 

Pour  qu'il  n'y  ait  pas  confusion  dans  les  noms  relative- 
ment aux  auieUes  montées  et  aux  assiettes  étafjères,  que  l'on 
appelle  aussi  assiettes  montées,  voici  les  dessins  de  ces 
pièces.  Lafg.  A  représente  une  assiette  montée  sur  laquelle 
on  place  des  articles  de  dessert.  Elle  correspond  avec  le 
compotier  monté,  fig.  D.  On  pose  quelquefois  dessus  une 
assiette.  Les  assiettes  montées  à  plusieurs  étages, /<7.  B  C, 
que  quelques  maîtres  d'hôtel  nomment  aussi  girandoles, 
sont  ordinairement  à  2  étages  et  quelquefois  à  3,  comme 
làjlg.  B.  On  doit  plutôt  les  appeler  assiettes  étagères. 
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On  aura  soin  de  remettre  à  mesure  chacun  k  leur  place 
les  articles  qui  seront  dérangés  par  les  convives  pendant 
le  repas,  ce  qui  romprait  la  symétrie,  et  on  aura  soin 
aussi  (le  remplacer  les  couteaui  ou  couverts  de  service  qui 
aurai(*nt  été  emportés.  Le  dessert  ne  doit  être  enlevé,  ni 
aucun  des  ustensiles  qui  y  auront  servi,  avant  que  les  con- 
Yives  aient  quitté  la  table;  aussi  les  maîtres  doivent-ils 
avoir  Tatteiition  de  lever  la  séance  aussitôt  que  le  repas 
est  réellement  terminé,  afîn  que  les  domestiques  puissent 
Taquer  à  la  suite  de  leurs  occupations  dans  la  maison.  U 
est,  du  reste,  inconvenant  de  prolonger  outre  mesure  la 
séance  à  table,  car  beaucoup  de  personnes  s'en  trouve- 
raient gênées. 

La  maîtresse  aura  donné  ses  ordres  pour  ce  qui  doit  faire 
la  part  des  domestiques  dans  la  desserte,  car  elle  sait 
qu'elle  doit  éviter  de  quitter  ses  convives. 

11  faut  que  pendant  le  dtner,  si  les  sièges  ont  été  déran- 
gés dans  le  salon,  un' domestique  ait  soin  d'aller  les  repla- 
cer, d'entretenir  le  feu  et  établir  les  lumières. 

Le  dîner  fi.ii,  on  passe  dans  le  salon,  où  les  tasses,  le 
siA^rier  avec  la  pincette  d'argent,  les  petites  cuillères  et  le 
porte-liqueurs  ou  le  cofTret  dit  cave  à  liqueurs  doivent  être 
préparés  à  Tavance  et  pendant  le  dessert  pour  le  café. 
Cette  noire  liqueur  sera  apportée  brûlante,  dans  une  cafe- 
tière, accompagnée  d'un  pot  de  crème  nouvelle  non  bouillie 
ai  même  chaulTée.  Les  domestiques  se  retirent  aussitôt  ce 
service  fait,  et  n'ont  pas  k  s'occuper  de  la  distribution  du 
café  et  des  liqueurs.  C'est  un  soin  que  prend  la  maîtresse 
de  la  maison,  et  elle  trouve  toujours  parmi  les  convives 
des  aides  de  camp  de  bonne  volonté. 

Une  heure  après  le  café,  les  domestiques  porteront  dans 
le  salon  et  offriront  eux-mêmes  à  chaque  convive,  en  com- 
mençant toujours  par  les  dames  et  les  personnes  âgées, 
des  verres  d'eau  sucrée  qu'ils  auront  apprêtés  d'avance. 

Soirées.  S'il  y  a  une  soirée  invitée,  nombreuse  et  même 
dansante,  elle  commencera  bientôt,  et  demande  des  prépa- 
ratifs raisonnes.  Voici  un  aperçu  de  ce  que  l'on  peut  prépa- 
rer pour  une  quarantaine  de  personnes.  Un  litre  de  sirop 
de  groseille  et  autant  d'orgeat.  On  mêlera,  dans  une  cruche, 
chaque  sirop  avec  au  moins  4  fois  autant  d'eau,  à  mesure 
de  l'emploi.  Ces  boissons  peuvent  être  remplacées  par  de 
la  limonade,  de  l'orangeade,  du  jus  de  groseille  frais  ou 
eoQservé,  du  vinaigre  framboise,  le  tout  servi  dans  des 
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Terres  de  soirée,  plus  étroits  que  ceux  de  table  et  aux  deux 
tiers  pleins. 

On  aura  soin  de  servir  les  boissons  plus  ou  moins  froides, 
suivant  la  saison,  et  d'avoir,  dans  l'hiver,  sur  les  plateaux, 
quelques  verres  d'orgeat  tiède.  Dans  l'été,  on  tert  sur  une 
soucoupe  de  petits  meneaux  de  glare  bien  pure,  qUe  Ton 
a  divi>és  au  moyen  d'un  poinçon  et  J'un  marteau.  Les  dis- 
tributions se  font  entre  chaque  contredanse,  ou,  si  l'on  ne 
danse  pas,  dans  un  temps  proporti')nné  aux  besoins  que 
l'on  suppose  aux  invités  selon  la  température. 

On  sert  encore,  comme  restaurant,  la  soirée  déjà  avan- 
cée, et  dans  des  verres  semblables,  du  café  à  la  crème 
frwd^  sucré. 

On  aura  préparé  3  ou  4  bouteilles  de  punch,  que  l'on 
distribuera  è  partir  du  milieu  de  la  soirée,  et  dont  on  fera 
deux  ou  trois  distributions.  On  le  porte,  bien  chaud,  dans 
les  verres  à  pied,  remplis  aux  trois  quarts,  sur  des  pla- 
teaux. 

On  a  soin  qu*un  plateau  suive  de  près  les  distributions 
de  liquides  pour  reprendre  les  verres  vides. 

S*il  y  a  des  glaces,  que  l'on  compte  par  deux  demi- 
glaces  pour  chaque  invité,  on  en  servira  une  moitié  vers 
le  premier  tiers  de  la  soirôe,  et  l'autre  une  heure  après,  ou 
plus,  selon  sa  li»figueur  présumée. 

Pour  les  pâtisseries,  il  est  diflicile  d'établir  des  règles, 
puisque  leur  nature  dépend  des  ressources  particulières  du 
lieu  où  l'on  e^^t.  On  peut  compter  sur  2  ou  3  livres  de 
petits-fours,  une  brioche  en  couronne,  un  baba,  un  autre 
gâteau  coupé,  une  ou  deux  douzaines  de  gaufres  légères 
dites  à  l'ita  ienne,  et  des  sau'iwichs  vers  la  fin  de  la  soirée. 
Le  tout  servi  dans  des  assiettes  placées  sur  des  plateaux  de 
soirées. 

Si  la  soirée  se  prolonge  dans  la  nuit  et  qu'il  n'y  ait  pas 
de  souper,  on  aura  une  collation  servie  dans  la  salle  à 
manger,  ou  autre  pièce  voisine  du  salon.  On  y  trouvera  des 
potages  de  riz  et  de  vermicelle  au  gras  ou  au  lait,  et  des 
pâtisseries  d'entremets.  On  sert  aussi  des  bouillons  qui, 
dans  ce  cas,  prennent  le  nom  de  consommés.  Des  tasses  de 
chocolat  peuvent  y  être  servies.  On  y  offre  du  vin  de  Bor- 
deaux et  même  du  Champagne. 

On  doit  comprendre  que,  pour  de  plus  petites  soirées,  on 
modifiera  tout  cela  pour  le  choix  et  l'abondance.  Le  goût 
et  riuteiligeuce  des  maîtresses  de#maison  suppléeront  à 
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toat,  et  les  raisons  d'argent  aideront  pour  le  plos  comme 
pour  le  moins.  U  y  a  des  maisons  et  des  pays  où  l'on 
accueille  très-bien  ce  qui  n'est  pas  reçu  ailleurs  ;  il  en  est 
linsi  des  bavaroises. 

Les  rnausses  sont  un  objet  de  rafraîchissement  des  plus 
distingués,  mais  qui  sont  le  produit  de  Fart  du  glacier.  On 
les  sert  dans  des  verres  à  sorbets ,  larges  et  à  pied  ou  à 
anses,  et  surtout  le  plus  froid  qu'il  sera  possible  *.  On  pour* 
rait  les  remplacer  par  des  erètnês  mousseuses  que  Ton  aro- 
matiserait à  plusieurs  goûts  et  couleurs  pour  varier. 

On  peut  encore  faire  circuler  des  fruits  frais  ou  confits, 
des  quartiers  d'oranges  glacées,  et  telles  sucreries  que  l'on 
voudra.  «  Est  toujours  bienvenu  qui  apporte  »,  dit-on. 

Dans  une  soirée  ordinaire  on  sert  quelques-uns  des  rafrat- 
chissements  ci-dessus.  Un  thé  avec  pâtisseries  est  servi 
dans  le  salon  de  la  même  manière  que  le  café,  aux  deux 
tiers  de  la  soirée. 

Le  repas  à  un  service,  ou  ambigu,  pourra  se  composer  de 
pièces  froides  et  de  pièces  chaudes  Les  grosses  pièces  se 
placeront  sur  les  bouts  et  sur  le  milieu  des  côtés  de  la  table, 
et  les  autres  alterneront  autour.  Dans  un  pareil  repas,  soit 
de  nuit,  soit  de  jour,  il  n'est  pas  nécessaire  d'y  placer  des 
légumes,  car  on  leur  fait  peu  d'accueil.  Les  sauces  ne  sont 
pas  d'un  usage  commode  quand  les  convives  ne  sont  pas 
tous  placés  d'une  manière  fixe,  et  il  en  est  ainsi  dans  un 
repas  de  nuit.  La  nuit,  les  gelées  et  autres  entremets  sucréi 
doivent  au  contraire  se  trouver  en  majorité.  Les  fruits  et 
autres  assiettes  de  dessert  se  placent  au  milieu  de  la  table. 

Le  Déjeuner  sera  servi  d'après  les  principes  adoptés  pour 
les  autres  repas.  On  n'est  pas  dans  l'usage  de  mettre  de 
nappe'sur  la  table,  quand  il  se  fait  en  famille. 

On  pose  à  chaque  place  une  assiette,  un  couteau  et  une 
fourchette. 

Le  déjeuner  se  compose  de  mets  froids,  tels  que  rôtis, 
pfttés,  poissons  au  court-bouillon  ou  salés ,  des  pièces  de 
charcuterie;  légumes  froids,  tels  qu'artichauts  et  asperges 

*  Les  mousses  des  glaciers  tout  faites  ainsi  :  Dans  âemt-Htre  de 
crème  on  fait  bouillir  une  gous<e  de  vanille;  on  laisse  refroidir;  on 

Basse:  on  Joint  8X5  uram.  de  sucre,  8  Jaunes  d'œufs,  S  blanes,  demi- 
tre  de  crème  fraftHie.  On  bat,  comme  les  fromages  mousseux,  sur 
une  terrine  pleine  de  glace  concassée.  On  met  la  mousse  à  mesure 
dans  les  verres,  que  l'on  place  pendant  s  heures  dans  une  mm  dé  f  te- 
eUr,  grand  vase  dont  le  fond  à  compartiments  est  sur  la  glace  et  qui 
en  porte  aussi  sur  son  couvercle  à  rebord.  On  en  fait  au  cliocoUt,  an 
eafé,  ete. 
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à  Ilmile,  salades,  melons,  fromages,  fruits  et  tourtes  de 
fruits,  compotes  ;  et  de  met$  chauds,  tels  que  côtelettes  de 
Teau,  de  mouton,  de  cochon,  biftecks,  rognons,  ainsi  que 
les  hors-d*œuTre  et  entrées  diverses  indiqués  pages  3,  4. 
—  On  bannit  ordinairement  des  déjeuners  les  mets  avec 
sauce,  on  sert  tout  au  plus  une  mattre-d'hôtel  sous  les  bif- 
tecks ou  les  rognons.  —  On  sert  tout  à  la  fois,  le  déjeuner 
étant  un  petit  ambigu. 

Le  café,  le  chocolat,  le  thé,  sont  apportés  à  la  fin  du 
déjeuner  devant  la  maîtresse,  qui  en  fait  les  honneurs. 
A  œl  effet  les  domestiques  ont  posé  devant  chaque  convive, 
sur  une  assiette,  un  bol  et  une  cuillère.  Le  sucrier  est  pré- 
senté par  eux  si  le  nombre  des  convires  est  grand,  autre- 
ment on  le  passe  de  main  en  main.  —  Si  on  fait  usage  de 
liqueur,  elle  est  servie  sur  la  table  à  la  fin  du  déjeuner. 

On  terminera  cet  article  par  des  observations  qui  pour- 
ront être  utiles  à  quelques  personnes  encore  trop  peu  expé- 
rimentées. 

Les  domestiques  doivent  ayoir  une  bonne  tenue  (les 
femmes  en  tablier  blanc),  la  plus  parfaite  propreté,  éviter 
de  faire  du  bruit  en  marchant,  rester  étrangers  à  ce  aui 
se  dit  et  qui  ne  concerne  pas  leur  service,  ne  réponore 
qu*à  ce  qu  on  leur  demande  et  sans  parler  trop  haut,  afin 
de  ne  pas  troubler  les  couTersations,  On  ne  saurait  trop 
leur  recommander  d'avoir  un  ton  doux  et  poli. 

Un  bon  usage,  peu  coûteux,  est  de  faire  porter  aux  gens 
du  service  de  la  table  des  gants  de  coton  blanc,  et  d'avoir 
soin  qu'ils  en  aient  de  rechange  en  cas  d'accident. 

Il  serait  superflu  de  dire  que  les  maîtres  doivent  employer 
toute  leur  bienveillance  et  leur  attention  pour  faire  les 
honneurs  à  leurs  convives  de  manière  qu'ils  ne  manquent 
de  rien,  sans  cependant  les  solliciter  avec  trop  d'insistance 
pour  leur  faire  accepter  ce  qu'ils  semblent  refuser.  L'am- 
phitryon doit  saToir  deviner  ce  <|ui  convient  à  chacun;  il 
doit  avoir  soin  que  tous  les  mets  aient  été  oiTerts  de  manière 
que  personne  n'éprouve  de  regret  en  quittant  la  table. 

La  place  d'honneur  est  due  aux  fonctions  sociales  éle- 
vées, elle  Test  aux  étrangers  ;  les  grands  parents  doivent 
être  placés  le  plus  près  possible  du  centre  de  la  table. 

La  première  place  d'honneur  pour  les  dames  est  ^  la 
droite  du  mattre  de  la  maison,  comme  celle  des  hommes 
est  au  c6té  droit  de  la  maîtresse  (la  seconde  à  la  gauche)  ; 
ks  autres  suirent  celles-là  dans  le  même  sens.  Le  même 
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ordre  a  liea  dans  le  service,  surtout  (juand  on  offre  k 
potage  ;  car  il  stTsit  embarrassant  de  le  suivre  scrupulea- 
ieoient  pendant  toute  la  durée  du  repas. 

Le  haut  bout  de  la  table  est  celui  qui  est  opposé  à  la 
porte  principale  d'entrée. 

L'un  et  l'autre  des  maîtres  prendra  à  son  bras  (et  non 
plus  par  la  main  comme  autrefois)  le  convive  qui  derra 
occuper  sa  droite  pour  passer  du  salon  à  la  table. 

Sî  Ton  n'a  pas  désigné  par  des  cartes  nominatives  les 
places  des  convives  en  méditant  à  l'avance  sur  leurs  rap- 
ports de  goûts  ou  d'aiïiM-tion,  ce  qui  contribue  k  Tagrément 
de  chacun  comme  à  la  gaieté  générale,  le  maître  et  la  maî- 
tresse invitent  les  personnes  qui  doivent  siéger  près  d'eux, 
puis  ils  engagent  chacun  à  se  choisir  à  l'avance  des  voisins. 
C'est  ce  dont  il  faudrait  que  les  invités  fussent  prévenus 
quelques  moments  d'avance.  Souvent  le  maître  ou  sa  dama 
les  assortissent  eux-mêmes,  en  disant  :  Monsieur...  donnez 
le  bras  à  Madame... 

La  maîtresse  surveillera  d'avance  le  feu  du  salon,  oui 
fouvent  est  oublié  pendant  le  dhier,  de  manière  que  les 
convives  sont  gelés  en  y  arrivant.  Ce  n'e^t  pas  trop,  dans 
la  saison  très-froide,  de  l'allumer  dès  midi. 

Dans  les  maisons  où  une  économie  bien  entendue  est 
pratiquée,  c'est  la  maîtresse  qui  soigne  les  tasses  et  les 
▼erres  à  liqueur;  elle  doit  le  faire  pour  épargner  à  des 
gens  de  service  les  accidents  qui  peuvent  arriver  et  leur 
occasionner  le  chagrin  de  briser  des  objets  quelquefois 
précieux. 

Le  dessert  doit  être  préparé  sur  une  table,  dans  une 
pièce  voisine,  dans  l'ordre  même  où  il  devra  être  servi, 
afin  que  les  domestic|ues  puissent  le  transporter  sur  la  table 
sans  avoir  à  s'occuper  de  cet  ordre  qui  en  fait  le  charme. 
d  en  aura  été  de  même  de  ceux  des  Oiitremets  préparés  par 
les  soins  de  la  maîtresse,  et  encore  des  horsd'œuvre.  Il  est 
d'wBage  à  présent  d'avoir  un  dressoir-buiïtit  dans  la  salle 
à  mander  pour  poser  les  objets. 

La  piace  du  doinesti(]iie  est  derrière  le  maître  ou  la  mat- 
liesse  de  la  maison,  prêt  à  exécuter  leurs  ordres  :  il  aura 
Tœil  sor  les  convives  pour  prévenir  leurs  besoins  et  portera 
sur  soa  bras  une  serviette  pour  essuyer  ce  qui  nécessite- 
tilt  eeaoin.  —  Il  aura  soin  de  ne  rien  offrir  sans  le  présen- 
ter Mr  une  assiette,  et  de  toujours  saisir  un  verre  par  le 
~  «&■  que  ses  doigts  ne  touchent  oas  à  Tinténeur 
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La  CDÎllère  et  les  assiettes  seront  enlevées  par  lui  chaque 
fois  qu'un  convive  aura  fini,  et  port<^s  à  mesure  sur  la 
petite  table  ou  la  servante.  Il  n'en  prendra  pas  plusieurs  à 
U  fois,  car,  outre  la  malpropreté  et  les  accidents  qui  peu- 
yent  en  résulter,  il  faut  qu'il  ait  les  deux  bras  libres  pour 
remettre  inifné<liatement  une  assiette  propre  en  rempla- 
cement de  celle  qu'il  enlève,  car  un  convive  ne  doit  pas 
rester  sans  une  assiette  devant  lui.  Si  le  maître*  l'envoie 
porter  Ufiç  assiette  chargée  à  un  convive,  il  la  met  à  sa 
place,  après  avoir  enlevé  Tassiette  vide.  Si  on  le  charge  de 
verser  les  vins  fins,  il  les  oITrira,  en  nommant  ces  vins  par 
leur  nom,  à  chaque  convive,  et  n'en  versera  qu'une  quan- 
tité raisonnable  dans  chaque  verre,  sans  le  remplir  plus 
qu'aux  deux  tiers.  Je  dis  les  vins  fin$,  car  les  bouteilles  de 
Tin  d'ordinaire  doivent  ètine  assez  multipliées  sur  la  table 
pour  que  chacun  en  ait  une  à  sa  portée  sans  être  obligé  de 
déranger  ses  v  lisins  ou  de  trop  multiplier  le  travail  des 
domestiques. 

Avant  d'enlever  aucun  des  plats  du  premier  service, 
on  doit  avoir  placé  devant  les  convives  les  assiettes  du 
second. 

A  la  fin  d'un  repas  on  sert  à  chaque  convive  un  bol, 
dans  lequel  on  a  placé  un  verre  à  boire  à  moitié  plein  d'eau 
aromatisée  avec  de  l'eau  de  menthe.  Cela  s'appelle  un 
rince-bouclie.  Les  convives  qui  ne  tiennent  pas  aux  égards 
que  l'on  doit  à  une  société  se  rincent  la  bouche  devant  tout 
le  monde,  et  éclalioussent  leurs  voisins.  Nous  avons  parlé 
de  cet  article,  avec  tous  Um  détaiU  qu'il  mérite,  dans  le  Sup^ 
plémeni  à  la  Cuisinière.  —  Au  reste,  l'usage  se  perii  quelt|ue 
peu,  et  on  le  reporte  après  les  crevettes  ou  les  écrevisses, 
au  moins  pour  les  doigts. 

SERVICE   DIT  À  LA   BUSSE. 

La  table  n'a  pas  2  mètres  de  large  ;  elle  est  ornée  de  cor- 
beilles de  Heurs,  couverte  par  le  dessert  complet  et  par  les 
hors-d'œuvre,  p.  105.  On  distribue  des  cartes  du  menu. 

Aucun  des  plats  ne  paraît  sur  la  table.  Les  mets  sont 
découpés  ou  divisés  et  pas.sés  à  mesure  qu'ils  arrivent. 

Tout  le  reste  a  heu  comme  dans  le  repas  à  deux  services. 
On  peut  servir  tout  ce  que  l'on  veut,  vieux  ou  neuf. 

Le  SBRvicB  ORUHRusftB  consiste  à  faire  paraître  sur  tabla 
seulement  î  plats  de  bouts  de  table,  à  l'entrée  comme  à 
l'entremets,  à  peu  près  comme  le  repat  à  2  servieeê. 
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OASTRONOMIB   INTOIB. 

A  tout  cet  appareil  nous  prendrons  le  plaisir  d'opposer 
k  tableau  du  dtner  chéri  du  vrai  gastronome,  d'un  repas 
positif,  sans  mise  en  scène.  La  table  n'éloignera  les  convives 
que  du  diamètre  nécessaire  au  service.  Le  dressoir  con- 
tiendra le  dessert  prêt  à  passer  sur  la  table. 

Autour  des  convives  seront  placées,  une  pour  deux,  des 
servantes  munies  de  bouteilles,  d'assiettes  de  rechange  et 
d'autres  articles  utiles.  Ces  servantes,  que  l'on  a  abandon- 
nées sans  raison,  sont  fidèles,  discrètes,  et  Ton  peut  se 
livrer  devant  elles  aux  conversations  les  plus  confidentielles. 

Le  timbre  ou  la  sonnette  sont  là  pour  appeler  à  temps 
les  serviteurs  aux  instants  oii  ils  seront  indispensables. 

La  table  sera  ornée  de  tout  ce  qui  pourra  plaire  aux 

Jeux,  au  goût  et  à  l'odorat,  à-compte  sur  l'entremets  et  le 
essert. 

Il  ne  s'agit  plus  ici  ni  de  mattre  d'hôtel  ni  de  serviteurs 
circulant  autour  de  la  table  pendant  le  cours  du  dtner.  Le 
menu  n'est  plus  un  ordre  du  jour  qui  dgive  être  suivi  et 
calculé  à  la  minute  de  manière  que  le  maître  d'hôtel  sache 
que,  commencé  à  telle  heure,  le  dtner  doit  finir  à  telle 
heure  et  tant  de  minutes.  L'amphitryon  a  dit  à  sa  cuisi- 
nière, personne  de  mérite  décorée  du  grand  cordon  bleu  : 
Nous  mangerons  le  potage  à  six  heures,  nous  serons  trois 
quarts  d'heure  à  déguster  les  entrées,  et  nous  attendrons 
un  peu,  s'il  le  faut,  le  rôti,  qui  devra  être  à  son  point  vers 
six  heures  trois  quarts. 

Loin  de  surcharger  la  table  d'une  exhibition  luxueuse  de 
mets,  vous  ne  servirez  que  deux  plats  à  la  fois  ;  je  sonne- 
rai quand  il  faudra  venir  en  remplacer  un.  Les  mets  ou 
hors-d'œuvre  chauds  qui  ne  devront  point  attendre  seront 
immédiatement  distribués.  Généralement,  on  attendra  les 
mets  quand  il  le  faudra  plutôt  que  de  leur  laisser  perdre 
leur  actualité. 

Les  convives  seront  peu  nombreux. 

Nous  aurons  bien  l'agrément  des  carafes  d'eau  et  de  vin 
d'ordinaire  à  côté  de  nous  sur  la  table,  mais  les  bouteilles 
de  vins  fins  seront  sur  la  même  table  ou  à  portée,  débou- 
chées à  l'avance  et  le  bouchon  seulement  posé  à  l'orifice 
du  goulot.  Le  nectar  coulera  à  volonté,  sans  l'assistance 
d'une  main  étrangère. 

Le  café  et  les  liqueurs  seront  servis  à  table.  Cet  tisage 
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prolongera  le  dîner,  mais  tout  bon  gastronome  doit  s'en 
réjouir  et  ^tre  persuadé  que  son  poste  est  dans  la  salle  à 
manger,  et  non  dans  le  salon.  Libre  à  lui  de  faire  sans  con- 
séquence les  évolutions  qu'il  voudra. 

A  ce  repas  de  gastronomie  intime,  on  servira  les  fro- 
mages :  roquefort,  gruyère,  etc.,  à  l'entremets.  Il  en  résul- 
tera que  Ton  pourra  en  faire  usage  avant  les  entremets 
sucrés;  car  il  est  tout  à  fait  dénué  de  raison  que  l'on  quitte 
les  entremets  sucrés  pour  revenir  à  un  mets  de  saveur 
salée,  et  retourner  aux  fruits  et  sucreries  du  dessert. 

Comme  il  n'y  aura  pas  d'écuyer  tranchant,  l'amphi- 
tryon snura  servir  et  découper:  mais  il  aura  su  aussi  pla- 
cer convenablement  les  amis  qui  lui  serviront  d'aides  de 
camp  pour  faire  les  hoimeurs  de  la  fable. 

L'amphytrion,  s'il  a  plus  de  soins  à  donner,  aura  aussi 
plus  de  gloire  et  de  véritable  bonheur. 

Le  cliquetis  des  verres  qui  se  choquent  est  banni  des 
tables  cérémonieuses.  Le  bruit  des  santés  que  se  portent  de 
joyeux  convives  sera  doux  aux  gastronomes  de  tout  sexe 
que  l'amitié  rassemble.  !.es  préjugés  du  siècle  ne  feront 
pas  oublier  la  joie  des  festir.s  de  nos  pères,  et,  dans  de 
doux  épnnchements,  on  boira  à  la  cordialité  et  à  là  véri- 
table fraternité. 

Beurrier  cristal.    Des  hors-d'œuvre  de  même  que  Ton 

a  toujours  aimé  a  à  faire  bonne  chère 
avec  peu  d'argent  »,  on  n'est  pas  fâché 
non  plus  de  bien  garnir  sa  table  avec  le 
moins  de  plats  possible.  Les  hors-d'œuvre 
servis  dans  les  coquilles  faites  pour  cet 
usage,  et  que  l'on  peut  appeler  hors- 
d'œuvriers,  remplissent  parfaitement  ce  but. 

On  ne  pratique  pas  assez  en  France  Tusage  italien  des 
hors-d'œuvre  de  chart-'uterie  ;  on  emploie  en  Italie  beau- 
coup de  SAUCISSONS  de  tous  genres  coupés  obliquement  par 
tranches  minrcs  et  servis  sur  des  hors-d'œuvritTs.  Des 
tranches  de  langue  fourrée  rendent  le  même  service,  ainsi 
que  des  tranches  excessivement  minces  de  jambon  cru, 
selon  la  méthode  anglaise. 

Les  POISSONS  SALÉS  fournissent  une  grande  ressource. 

Outre  les  anchois,  on  sert  aussi  des  sardines  dont  on  a 
enlevé  les  écailles  et  que  l'on  entoure  de  persil.  Les  Nantais 
font  passer  les  fraîches  (salées  cependant)  un  moment  au 
feu.  On  aime  à  les  manger  avec  des  tartines  minces  et 
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beurrées.  Ces  tartinbs  donnent  Toccasion  de  fournir  sar  la 
table  on  plat  de  plus,  lequel  est  économique. 

Les  HARENGS  SAURS  manués  forment  un  excellent  hors- 
d'œuYre.  Des  filets  de  hareng  pbc  (marines,  de  Hollande 
el  récemment  préparés)  se  servent  entourés  de  persil  et 
arrosés  d*huile. 

Le  SAUMON  fumé  coupé  mince  et  auquel  on  a  fait  voir  le 
fea  du  gril  est  un  bors-d'œuvre  très-distingué,  bordé  de 
persil. 

Les  CREVETTES  seront  servies  sur  un  lit  de  persil. 

On  arrange  aussi  en  coquille  des  chairs  déjeunes  homards 
en  filets  minces  que  Ton  couvre  d'une  magnonnaise  avec 
feuilles  de  persil  et  d'estragon  hachées  très-fm. 

On  fait  une  co(|uil)e  macédoine  avec  du  thon,  des  filets 
d*anchois  ou  de  harengs  saurs,  des  chairs  de  homard,  des 
queues  épluchées  de  crevettes,  olives  sans  noyau,  corni- 
chons betteraves.  On  coupe  le  tout  par  morceaux,  on  y 
m^le  une  magnonnaise  et  on  dresse  avec  ordre  les  filets  de 
homard  autour. 

Un  entourage  de  tranches  minces  de  citron,  coupées  cha- 
cune en  deux,  dont  on  festonne  les  bords  des  coquilles,  est 
un  joli  ornement  pour  les  hors-d'œuvre,  surtout  sur  une 
coquille  de  tranches  de  thon  baignées  d'un  peu  d'huile. 

Les  HUITRES  harinées  sont  tirées  du  baril ,  lavées  et  ser- 
vies sur  une  sauce  d  échaloles  hachées  fin,  vinaigre,  poivre, 
huile,  jaunes  d'œufs  durs  écrasés. 

On  connaît  l'emploi  des  olives,  que  Ton  sert  dans  de 
Feau  où  elles  baignent  pour  ne  pas  noircir,  celui  des  coa- 
mcBoifs  et  ACHARDS  sur  leur  vinaigre. 

Les  ACHARDS  de  l'Inde ,  du  nom  de  Finventeur  qui  en 
bisait  le  commerce  dans  l'Inde^  sont  un  mélange  de  fruits 
el  légumes.  En  plantes  du  jardin  potager,  on  tourne  et 
découpe  à  Temporte-pièce  (voyez  pages  42  et  54)  ou  autre- 
ment :  des  chou XHfia vêts,  céleri-rave,  navets,  radis  blancs  et 
louges,  de  très-petites  carottes  entières,  fonds  d'artichauts 
et  très-petits  artichauts  entiers,  jeunes  épis  de  maïs,  petits 
haricots  verts,  pointes  d'asperges,  petites  pommes  de  choux 
de  Bruxelles,  filets  de  feuilles  de  choux  rouges.  —  En 
fleurs  et  fruits  :  boutons  de  fleurs  de  câprier,  de  fleurs  de 
grenadier,  de  rosier;  de  petites  oranges  et  des  citrons 
verts  éclaircis  des  arbres,  petits  abricots  et  petites  pommes  ; 
des  amandes  vertes  entières  et  des  amandes  pelées,  de 
petites  noix  vertes  et  des  noix  fraîches  pelées  ;  de  petits 
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piments  verts  et  rouges,  de  petits  champignons ,  corni- 
chons et  petites  courges  à  peine  défleuries,  enfin  tout  ce 
qu'on  jugera  devoir  employer  en  ce  genre. 

Le  iout,  bien  épluché  et  découpé,  sera  blanchi  un  moment 
à  Teau  bouillante,  égoutté  20  minutes,  replacé  dans  un  bocal 
rempli  de  vinaigre,  où  on  les  laissera  tremper  24  heures. 
On  les  égouttera  de  nouveau  pour  les  remplir  de  la  sauce 
indienne  ci-après. 

On  met  macérer  dans  trois  litres  de  vinaigre  90  gram. 
poivre  en  grains;  moutarde  en  grains,  60  grank;  curcuma 
ou  safran  des  Indes,  250  gram.  ;  gingembre  pilé,  125  gram.  ; 
coriandre,  30  gram.  ;  piment,  10  gram.  La  macération  durera 
8  jours,  après  quoi  on  passera  et  on  tordra  dans  un  linge 
serré,  puis  on  filtrera  au  papier.  On  ajoutera  un  litre  d*huile 
d'olive  pour  3  de  ce  mélange,  et  on  y  plongera  les  achards, 
qui  devront  y  baigner.  On  expose  le  vase  au  soleil  pendant 
plusieurs  jours ,  puis  on  les  garde  pour  servir  au  besoin. 

Pour  la  variété  des  couleurs,  nous  indiquerons  le  Gnon 
RouGB,  qui  plaft  à  beaucoup  de  personnes.  Il  faut  découper 
finement  la  partie  mince  des  feuilles,  les  mettre  mariner 
avec  du  sel,  les  retourner,  au  bout  de  deux  jours  les  égout- 
ter  et  verser  dessus  du  vinaigre  en  les  assaisonnant  de  clous 
de  girofle,  petits  ognons,  même  du  piment,  si  on  veut.  On 
les  conserve  ainsi. 

On  coupe  par  tranches  minces  de  jeunes  concombres,  de 
gros  cornichons  frais,  de  très-jeunes  courges  ou  potirons, 
que  Ton  fait  macérer  dans  cette  marinade,  et  on  la  remplace 
par  un  peu  d*huile. 

De  petits  artichauts  font  un  hors-d*œuvre.  On  les  pare, 
on  les  sert  entiers  s'ils  sont  petits,  et  coupés  par  quartiers 
s'ils  sont  gros,  sur  des  feuilles  de  vigne.  On  sert  une  petite 
saucière  où  est  une  vinaigrette. 

Le  RAIFORT  ratissé  en  copeaux  minces  est  servi  pour  assai- 
sonner le  bœuf  bouilli. 

Les  GBRNBAux  sont  servis  sur  un  peu  de  verjus  et  assai- 
sonnés de  gros  sel  au  moment  de  servir. 

Les  ncuBS  bien  mûres  sont  posées  comme  tout  autre  fruit 
sur  des  feuilles  de  vigne,  ainsi  que  les  mures. 

Tout  le  monde  sait  arranger  les  radis,  ce  hors-d'œuvre  si 
oonnu.  (Voy.  page  45  ses  découpures.) 

On  ne  sert  jamais  de  radis  sans  beurre.  (Yoy.  à  la  page  47 
la  figure  d'un  cygne  en  beurre  qui  fait  un  effet  charmant; 
voy.  aussi  page  46.)  Les  tabletiers  vendent  des  moules  qui 
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r^résentenl  dirers  sujets.  On  fait  bouillir  ces  moules  dans 
Teau  el  ensuite  on  les  maintient  toujours  dans  Teau  froide 
tout  le  temps  qu'on  en  a  besoin;  on  met  le  beurre  sur  une 
moitié  du  moule,  on  applique  l'autre,  on  presse,  on  enlève 
les  bords  qui  dépassent,  on  démoule  et  on  consenre  les  pains 
dans  l'eau  très-froide. 

On  prépare  et  on  conserve  au  vinaigre  des  bbttbravbs 
cuites  à  l'eau.  On  les  choisit  petites,  rouges  et  jaunes,  pour 
varier;  on  les  coupe  par  tranches  dans  les  bocaux. 

On  sert  aussi  des  tranches  de  céleri-rave  cuites,  coupées 
égales  avec  un  emporte-pièce  et  assaisonnées  comme  salade. 
On  y  mêle,  si  Ton  veut,  des  filets  d'anchois  ou  de  thon ,  on 
orne  de  jaune  d'œuf  en  miettes. 

Des  NGARBEAUX,  des  guignei,  des  eerises,  conservés  natu- 
rellement avec  un  bout  de  queue  dans  du  vinaigre  et  un  peu 
d'estragon,  garnissent  très- bien  un  hors-d'œuvrier. 

Dakb  l'été,  si  on  a  de  la  glace,  on  en  met  sur  les  hors» 
d'œuvre  de  beurre,  sur  ceux  de  crevettes.  On  divise  facile- 
ment les  gros  morceaux  de  glace  au  moyen  d'un  poinçon  et 
d'an  marteau. 
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Abaisse  :  En  aplatissant  la  p&te  avec  un  rouleau 
on  fait  une  abaisse. 

Amalgamer  :  Mélanger  parfaitement  plusieurs 
substances. 

Ambigu  :  Voyez  Repas  à  un  service,  p.  88-1 00. 

Assiette  :  On  appelait  autrefois  assiettes,  en  cui- 
sine, les  petites  entrées  et  hors-d'œuvre,  dont  la 
quantité  n'excède  pas  ce  que  peut  contenir  une 
assiette.  Au  dessert,  on  dit  assiette  de  fruits,  de 
fromages,  marrons,  biscuits,  etc.,  qui  se  servent 
sur  une  assiette.  Voyez  Assiettes  volantes,  page  3. 

Attelets  :  voyez  Brochettes. 

Bains-maris  *  :  Se  dit  des  viandes  ou  autres  sub- 
stances qu'on  fait  cuire  dans  un  vase  plongé  dans 
l'eau  bouillante,  pour  qu'elles  n'éprouvent  pas 
l'action  immédiate  du  feu,  qui  les  ferait  brûler  ou 
cuire  trop  vite. 

Barder  :  Couper  des  tranches  de  lard  minces,  et 
les  attacher  avec  de  la  ficelle  sur  le  ventre  des 
volailles  que  l'on  met  à  la  broche. 

Blanchir  :  Mettre  diverses  substances  dans  l'eau 
bouillante,  avec  ou  sans  sel,  pour  leur  faire  faire 
quelques  bouillons  et  enlever  leur  âcreté. 

Bouquet  :  Se  dit  du  persil  et  de  la  ciboule  qu'on 
lie  en  paquet,  et  qu'on  met  dans  les  ragoûts  pour 
en  relever  la  saveur.  On  appelle  bouquet  garni  celui 
où  l'on  joint  au  persil  et  à  la  ciboule  du  thym,  une 
gousse  d'ail  et  du  laurier  en  sage  proportion. 
On  le  retire  en  servant,  en  même  temps  que  l'on 
retire  ce  qui  ne  doit  par  rester  dans  la  sauce,  les 

*  Ânirefolt  on  faisait  eertainea  préparations  pharmaceutiqaes  snr 
«n  bain  d'ean  de  mer  (marié,  de  la  mer),  d^où  on  a  dit  bain  haus. 
Ainsi  on  doit  écrire  bain^marit. 
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cIoQS  de  girofle,  les  gousses  d*ail,  petits  os,  etc. 

Braiser  :  Faire  cuire  doucement  sur  le  four- 
neau. Voyez  le  mot  Braise,  page  168. 

Brider  :  Passer  une  ficelle  afin  de  retenir  les 
membres  d^une  volaille.  Voyez  page  66. 

Brochettes  ou  attelets  :  Pour  la  cuisine ,  ces  bro- 
chettes sont  en  fer  ou  en  bois  ;  pour  la  table,  elles 
sont  en  aident.  Ce  sont  de  petites  lames  de  1 6  à 
24  cent.,  plates  et  pointues,  qui  ont  un  anneau 
au  gros  bout.  A  la  cuisine,  elles  servent  à  retenir 
le  rôti  à  la  broche  ;  à  table,  on  y  enfile  les  petits 
poissons  par  la  tète  :  les  éperlans  frits,  par  exem- 
ple. Voyez  les  figures,  p.  39. 

Caramel  :  Mettez  du  sucre  en  poudre  dans  un 
ustensile  de  cuivre,  remuez  et  faites  fondre  dou- 
cement pour  qu'il  ne  prenne  pas  d'amertume.  On 
s'en  sert  pour  colorer  les  sauces,  le  dessus  des 
fricandeaux  au  moyen  de  la  barbe  d'une  plume, 
les  compotes  et  entremets,  même  le  bouillon 
quand  on  n'a  pas  d'ognons  brûlés  ou  de  la  liqueur 
appelée  colorine  que  vendent  les  épiciers. 

Ciseler  :  Faire  des  incisions  obliques  sur  la  chair 
du  poisson  que  l'on  veut  faire  frire  ou  griller, 
afin  qu'il  cuise  mieux  et  ne  se  déchire  pas. 

Concasser  :  Diviser  grossièrement  dans  un  mor- 
tier ou  par  tout  autre  moyen. 

Cuillères  de  cuisine  :  Il  faut  se  servir  toujours 
de  cuillères  de  bois  pour  travailler  les  mets,  parce 
que  le  métal  les  saisit  par  le  refroidissement. 
Le  métal  a  aussi  l'inconvénient  d'être  attaqué 
par  certains  acides  et  de  produire  quelquefois  du 
noir. 

Cuisson  :  Manière  de  cuire.  —  Se  dit  aussi  du 
liquide  résultant  de  la  cuisson  qui  a  été  faite  dans 
de  l'eau,  du  vin,  du  bouillon,  du  jus,  etc. 
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Culinaire  :  Du  latin  golima^  cuisine,  art  culi- 
naire, ou  du  cuisinier. 

Décanter  :  Tirer  à  clair  un  liquide  pour  le 
séparer  de  ce  qu'il  a  déposé. 

Décoction  :  Faire  cuire,  en  bouillant,  pour  extraire 
la  substance  de  ce  que  Ton  soumet  à  cette  opération. 
Si  on  ne  faisait  que  verser  l'eau  bouillante  sur  ce 
dont  on  veut  avoir  la  substance ,  c'est  une  infusion. 

Dégorger  :  On  fait  dégorger  les  viandes  pour 
les  débarrasser  du  sang  qu'elles  contiennent,  et 
rendre  la  chair  plus  blanche.  Ce  moyen  consiste 
à  les  metttre  tremper  une  demi-heure  ou  une 
heure  dans  Teau  froide. 

Désosser  :  Oter  les  os  de  la  volaille  ou  du  gibier, 
ou  les  arêtes  des  poissons.  Cette  opération  demande 
de  l'adresse  et  beaucoup  d'usage. 

Dormant  ou  surtout  de  table  :  Décoration  que  Ton 

E)laçait  au  milieu  de  la  table  et  qui  restait  jusqu'à 
a  lin  du  repas. 

Dresser  :  Disposer  les  pièces  et  les  morceaux  sur 
le  plat  que  l'on  va  servir  sur  la  table. 

Échauder  :  Faire  tremper  dans  l'eau  très-chaude 
un  animal  dont  on  veut  enlever  la  plume  ou 
ratisser  et  enlever  le  poil. 

Émincer  :  C'est  faire  des  tranches  minces  des 
viandes. 

Émonder  :  Nettoyer*,  on  émonde  les  amandes 
en  les  jetant  dans  Teau  bouillante  pour  attendrir 
leur  peau,  que  Ton  enlève  avec  les  doigts. 

Entrée,  entremets  :  voyez  pages  88^  90. 

Escalopes  :  Petites  tranches  rondes  et  minces 
de  viandes  tendres,  ou  de  chair  de  poisson,  battues 
et  aplaties,  que  l'on  dispose  en  couronne  sur  un 
plat,  de  manière  à  poser  à  moitié  les  unes  sur  les 
autres,  et  à  former  comme  un  escalier. 
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Étamine  :  C'est  un  morceau  de  laine  qui  sert  à 
passer  des  coulis,  etc.  On  y  supplée  par  un  tor- 
chon humecté.  On  le  tient  à  deux  par  les  coins, 
et  si  on  est  seul,  on  l'attache  à  deux  clous  au  mur 
et  on  tient  les  deux  autres  coins  de  la  main  gau- 
che, tandis  que  de  la  main  droite  on  fait  passer 
avec  une  cuillère.  Voyez  Passer. 

Étouffer,  ituver  :  C'est  faire  cuire  dans  un  vais- 
seau bien  clos,  pour  empêcher  Tévaporation. 

Filet  :  Le  filet  est,  en  général,  la  partie  la  plus 
tendre  d'une  volaille,  d'une  pièce  de  gibier  ou  de 
viande.  Dans  le  bœuf,  le  filet  tient  à  l'aloyau  ;  c'est 
la  même  partie  sur  la  longe  du  veau,  la  selle  du 
mouton  et  l'échiné  du  cochon.  Il  en  est  de  même 
dans  le  gibier  à  poil.  Dans  les  volailles,  c'est  toute 
la  partie  blanche;  dans  les  faisans,  perdreaux, 
cailles,  grives,  etc.,  c'est  la  chair  de  l'estomac.  -— 
Le  filet  mignon  dans  le  veau,  le  mouton  et  le  gibier 
à  poil,  est  la  même  partie  qu'on  appelle  filet 
d'aloyau  dans  le  bœuf.  —  Dans  le  poisson,  c'est 
la  chair  des  carpes,  merlans,  soles,  etc.,  sans 
arêtes  ni  peau;  dans  les  poissons  plus  gros,  la 
chair  découpée  en  filets  plus  ou  moins  gros. 

Flamber  :  C'est  faire  passer  de  la  volaille  ou  du 
gibier  à  plumes  sur  un  feu  clair  ou  sur  la  flamme, 
pour  en  brûler  le  duvet,  après  qu'ils  ont  été 
plumés.  Le  feu  de  charbon  est  préférable,  pour  ne 
pas  noircir  les  pièces  par  la  fumée. 

Foncer  :  Mettre  dans  le  fond  d'une  casserole  du 
jambon  ou  veau  en  tranches,  ou  des  bardes  de  lard. 

Fontaine  :  Trou  que  l'on  fait  au  milieu  d'un  tas 
de  farine  que  l'on  va  délayer  et  pétrir  avec  ce  que 
l'on  place  dans  la  fontaine. 

Frémir  :  JËtat  voisin  de  l'ébullition  dans  les 
liquides. 
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Glacer  :  C'est  étendre  sur  des  viandes  ou 
volailles  piquées,  toutes  chaudes  et  prêtes  à  servir, 
les  sauces  ou  coulis  réduits  à  une  consistance  assez 
épaisse  et  que  l'on  nomme  glace;  on  l'emploie  au 
moyen  d'une  plume  ou  d  un  pinceau.  —  En  pâtis- 
serie, c'est  saupoudrer  les  pièces  de  sucre  et  les 
remettre  au  four  pour  que  la  glace  se  forme.  On 
saupoudre  avec  du  sucre  en  poudre  fine  renfermé 
dans  une  botte  de  fer-blanc  dont  le  dessus  est 
percé  d'une  quantité  de  petits  trous  et  nommée 
glaçoire,  figure  page  35.  —  En  office,  c'est  faire 
une  croûte  de  sucre  luisant  sur  les  fruits. 

Habiller  :  Brider  une  volaille.  Voyez  Trousser. 

Hors'd' oeuvre  :  voyez  pages  3,  88,  106. 
Infusion  :  voyez  Décoction. 

Limoner  les  poissons  :  tanches,  lottes,  lam- 
proies ;  en  enlever  le  limon  ou  les  écailles  avec  un 
couteau,  après  les  avoir  mis  échauder  un  instant  à 
l'eau  près  de  bouillir  dans  une  marmite  à  couvercle. 

Lit  :  On  dit  faire  des  lits,  lorsqu'on  coupe  des 
substances  en  tranches  minces,  entre  lesquelles  on 
en  met  quelques  autres,  ou  des  assaisonnements. 

Macérer  :  Faire  infuser  à  froid ,  dans  un  liquide , 
quelque  substance  pour  en  extraire  les  principes. 

Mariner  :  Une  marinade  est  un  assaisonnement 
préparatoire  que  l'on  fait  subir  aux  substances 
crues  pour  leur  donner  plus  de  saveur.  A  chaque 
article  on  a  indiqué  la  marinade  qui  lui  convient. 
Il  faut  battre  avec  un  rouleau  ou  un  couperet  les 
grosses  pièces  de  viande  quand  elles  ne  doivent 
mariner  que  quelques  heures. 

Marquer  :  Déposer  et  arranger  dans  la  casserole 
les  objets  qui  doivent  y  cuire. 

Masquer  :  Couvrir  un  mets  dressé  sur  le  plat 
avec  une  sauce  consistante.  Couvrir  de  sucre. 
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Mhtre,  centimètre,  millimètre.  J^emploie  ces 
mesures  toutes  les  fois  que  cela  est  nécessaire.  Je 
joins  ici  une  figure  représentant  jusqu'à  8  centi- 
mètres, 3  pouces,  à  Tusage  des  personnes  qui 
n'auraient  pas  de  mesure  sous  la  main  et  qui  pour- 
ront prendre  une  idée  des  porportions  indiquées. 
27  millimètres  répondent  à  un  pouce. 

centimètres. 
12346678 
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10  Dtilimèires. 


Menu  :  La  liste  du  repas  que  l'on  veut  préparer. 

Mijoter  :  Cuire  lentement  et  à  petit  feu. 

Miroton  :  du  mot  italien  mirondone,  en  cou- 
ronne. Tranches  de  bœuf  cuit  servies  sur  un 
ragoût  d'ognons,  ou  formant  une  vinaigrette. 

Mitonner  :  Faire  tremper  et  bouillir  longtemps 
à  petit  feu. 

Mouiller  :  Mettre  de  l'eau,  du  bouillon,  ou  autre 
liquide,  pendant  la  cuisson.  ilfoui7/eme/i^  est  le  nom 
de  ces  liquides. 

Paner  :  C'est  saupoudrer  de  mie  de  pain  bien 
fine  les  viandes  ou  autres  choses  qu'on  fait  cuire 
sur  le  gril  ou  au  four.  Voy.  Panure. 

Parer  :  On  dit  parer  les  viandes  ;  c'est  en  ôter 
les  peaux,  nerfs  et  graisses  superflus. 

Passer,  faire  revenir  sur  le  feu  des  viandes  ou 
autres  dans  la  casserole  avec  beurre,  huile  ou  lard 
fortement  chauffé.  On  retire  le  beurre  pour  le 
remplacer  par  d'autre  si  on  doit  faire  un  roux. 
—  On  pa^se  à  Vétamine,  au  tamis,  ou  à  \di  passoire j 
des  coulis,  purées,  des  jus,  des  sucs  de  fruits,  des 
crèmes,  etc.  Les  petites  passoires  de  fer-blanc,  à 
petits  trous,  que  l'on  fait  à  présent,  remplacent 
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Tétamine  et  le  tamis.  Il  faut  en  avoir  pour  le  gras 
(passoires  à  bouillon)  et  pour  le  maigre,  les  sucs 
de  fruits,  les  crèmes,  etc.  Celles  en  toile  métallique 
s'engoi^ent  ou  se  rouillent. 

Pétales  :  La  partie  seule  des  fleurs ,  dégagée  de 
tout  ce  qui  est  vert  ou  qui  peut  être  amer. 

Petit' four  :  Petits  pains  de  Milan,  croquettes, 
macarons  et  massepains,  petits  soufflés,  biscuits  à 
la  cuillère,  enfin  tout  ce  qui  est  petite  pâtisserie 
sèche.  La  Pâtissière  de  la  campagne  et  de  la  yillb 
enseigne  à  les  faire  avec  facilité. 

Pièces  montées*  :  Ce  sont  les  pièces  de  pâtisserie 
composées  de  différentes  sortes,  telles  que  rochers, 
édifices,  temples,  croquenbouches.  On  y  emploie 
le  pastillage  et  la  pâte  d'amandes. 

Pinceau  à  glacer  :  Paquet  composé  d'une  tren- 
taine de  petites  plumes  de  10  à  12  centimètres, 
que  Ton  réunit  après  avoir  arraché  les  deux  tiers 
des  barbes  inférieures,  pour  dorer  la  pâtisserie. 

Piquer  :  On  taille  du  lard  plus  ou  moins  gros 
et  selon  l'emploi  auquel  on  le  destine,  car  il  est 
évident  que  les  lardons  seront  plus  gros  pour  un 
filet  de  bœuf  ou  une  noix  de  veau  que  pour  des 
filets  de  volaille  ou  de  perdreau.  Après  avoir  paré 
la  viande  que  Ton  veut  piquer,  on  couvre  d'un 
linge  blanc  la  paume  de  la  main  gauche  et  l'on 
pose  la  viande  dessus;  de  la  droite  on  tient  la  lar- 
doire  que  Ton  fait  entrer  superficiellement  au  n*  1  ^ 
de  manière  qu'elle  ressorte  au  n*  1  du  haut;  on  y 
place  le  lardon,  que  l'on  fait  passer  en  le  faisant 
ressortir  également  par  les  deux  bouts.  Faites  la 
même  opération  à  côté  de  ce  premier  lardon  ^  et 
ainsi  de  suite  dans  la  largeur  du  filet.  On  établit 
ensuite  un  second  rang  en  piquant  au  n*  2,  en 

*  Art  défier  et  couler  le  euere,  librairie  Lebroc  et  0\ 
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arrière  du  premier,  de  manière  que  la  lardoire 
ressorte  au  n*  2  du  haut,  dans  l'entre-deux  des 
deux  bouts  de  lardons  déjà  posés.  On  recommence 


un  autre  degré,  et  Ton  couvre  ainsi  d'un  bout  à 
Tautre  toute  la  pièce,  selon  les  numéros  indiqués 
sur  la  figure.  D'un  lardon,  un  tiers  doit  être  sous 
la  chair  et  un  tiers  sortant  à  chaque  bout.  Plus  on 
rapproche  les  lardons  lun  de  l'autre,  et  plus  la 
piqûre  est  parfaite.  Il  est  essentiel  de  piquer, 
autant  que  possible,  dans  le  sens  du  fil  de  la 
viande,  en  exceptant  cependant  les  volailles 
entières,  le  gibier  à  poil  et  à  plume,  que  Ton  des- 
tine a  la  broche  et  que  l'on  est  dans  l'usage  de 
piquer  en  travers. 

Plafond  :  Plaque  de  métal,  depuis  la  grandeur 
d'une  assiette  jusqu'à  40  et  50  centimètres,  avec 
un  rebord  formé  d'un  gros  fil  de  fer;  on  en  fait  en 
tôle  de  fer  et  en  cuivre,  ronds  ou  carrés.  Ils  ser- 
vent à  poser  les  pâtisseries  pour  les  faire  cuire  au 
four. 

Pocher  :  On  poche  des  œufs  en  les  cassant  dans 
l'eau  ou  le  bouillon.  On  poche  des  boulettes  de 
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godiveau  et  des  quenelles  dans  l'eau  bouillante 
pour  les  faire  cuire.  Voir  la  Pocheuse,  page  39. 

Poids  et  mesures  :  Ceux  qui  ont  fait  la  loi  ont  eu 
tort  de  ne  pas  indiquer,  comme  autrefois,  des 
divisions  qui  portassent  des  noms  faciles  à  retenir, 
tels  que  les  livres  et  les  onces.  Obligé  de  suivre 
l'usage,  en  employant  les  grammes  au  lieu  des 
onces,  j'ai  cependant  conservé  quelquefois  la  livre , 
mot  utile  et  qui  restera  comme  celui  de  sou  dans 
la  monnaie.  En  effet,  on  trouve  plutôt  le  mot  livre 
que  le  nombre  de  500  gram.  et  même  que  demi- 
kilog.  De  même  quart  et  quarteron  que  1 25  gram. 
On  se  souviendra  d'ailleurs  avec  peu  de  peine  que 
chaque  fois  cpie  l'on  dit  30  gram.,  c'est  l'équiva- 
lent d'une  once,  —  60,  de  2  onces,  —  400,  de 
3  onces,  car  en  cuisine  on  n'est  pas  astreinte  lexao- 
titude  pharmaceutique. 

Le  verre  que  j'indique  pour  les  liquides  est  celui 
de  table,  qui  contient  S  décilitres,  —  5  pour  un 
litre. 

Voici,  au  surplus,  la  table  de  comparaison  plus 
juste  des  anciens  poids  avec  les  nouveaux  : 


1  once 

Si 

gram. 

10  onces  306  gram. 

3  Ht. 

Jl 

kil. 

468  gr^ 

61 

337 

958 

92 

367 

447 

122 

397 

937 

15S 

428 

426 

184 

459 

916 

214 

490 

406 

245 

livre  490 

10 

895 

275 

979 

La  livre  se  divisait  en  1 6  onces,  —  l'once  en 
8  gros,  —  le  gros  en  72  grains.  —  Le  kilogramme, 
poids  d'un  litre  d'eau,  se  divise  en  1 ,000  grammes, 
et  répond  à  un  peu  plus  de  2  livr. 

Le  setier  de  Paris  se  divisait  en  1 2  boisseaux 
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anciens.  —  Le  boisseau  ancien  contenait  4  3  litres. 
—  Le  boisseau  nouveau  se  compose  de  1 0  litres 
(m  cl^calitre.  {Décaj  40.) 

Hecto  veut  dire  \  00.  Ainsi  un  Aectolitre  se  com- 
pose de  1 00  litres,  un  hectogramme  de  1 00  gram- 
mes. —  Kilo  veut  dire  1 ,000.  —  Déci  veut  dire 
dixième  ;  ainsi  un  dtogramme  est  la  dixième  par- 
tie d  un  gramme,  un  ct^alitre  la  dixième  partie 
d'un  litre.  —  Centi  veut  dire  centième  :  centi- 
gramme,  centième  partie  d'un  gramme. 

Puits  :  Creux  restant  au  milieu  de  morceaux 
arrangés  en  couronne  sur  un  plat.  C'est  encore  le 
creux,  ou  vide,  au  milieu  d  un  moule  à  pâtisserie. 

Refaire  :  Se  dit  de  la  volaille  ou  gibier  qu'on 
met  dans  une  casserole  sur  le  feu,  en  les  retour- 
nant jusqu'à  ce  que  la  chair  renfle. 

Revenir  :  voyez  Passer. 

Sauter  :  Faire  cuire  vivement,  en  sautant  de 
temps  en  temps  dans  une  poêle,  ou  dans  une  sau- 
teuse  ou  sautoir  (casserole  large  et  basse  de  bords). 
Quand  rassaisonnement  y  est,  on  ne  fait  plus  que 
remuer  avec  la  fourchette. 

Tamis  :  Instrument  de  cuisine  pour  passer  le 
bouillon  et  les  sauces,  et  les  débarrasser  des  petits 
os,  de  l'écume,  etc.  On  le  remplace  avec  avantage 
par  une  fine  passoire  en  fer- blanc. 

Timbale  :  Moule  en  cuivre,  de  la  forme  d'une 
casserole;  toutes  les  fois  que  Ton  y  fait  cuire 
quelque  chose  qui  conserve  la  forme  du  moule, 
c*est  une  timbale  :  macaroni  en  timbale,  pâté  en 
timbale.  Un  moule  à  charlotte  est  une  timbale. 
Voy.  les  fig.  p.  38. 

Tourner  une  sauce  :  C'est  la  mêler  et  tourner 
avec  une  cuillère  de  bois  pour  l'empêcher  de  dé- 
poser et  de  s'attacher.  —  On  tourne  avec  un  cou- 
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teaa  un  navet,  une  carottp,  pour  leur  donner  une 
forme  convenable.  Voyez  page  43. 

Travailler  :  Sauce  iraNuillée,  c'est-à-dire  que 
Ton  a  fait  réduire  au  point  nécessaire. 

Trousser  une  volailh-  :  Rapprocher  du  corps  et 
ficeler  les  ailes  et  les  cuisses,  afin  de  l'arrondir  en 
la  mettant  à  la  broche.  Voy.  les  fig.,  p.  66  à  70. 

Zeste  :  Pellicule  mince  de  Técorce  du  citron  et 
de  l'orange;  c'est  la  partie  jaune  et  odorante. 

POTAGES  ♦. 

Pot-au-feu, 

De  tout  ce  qae  les  savants  ont  dit  smr  la  confection  da 
pot-au-fea,  on  doit  conclure  que  la  pratique  des  ména- 
gères y  est  parfaitement  conforme,  et  qu'elles  ont  su  choi- 
sir par  la  pratique  ce  qui  conyient  le  mieux  pour  la  bonne 
réussite.  —  Meilleurs  morceaux  :  gîte  à  la  noix,  tranche, 
culotte,  même  le  paleron. 

La  viande  de  bœuf  la  plus  saine  fait  le  meilleur 
bouillon.  Le  veau  n'est  bon  qu'en  cas  de  maladie, 
car  il  blanchit  et  affadit  le  bouillon.  Mettez  la 
viande  dans  l'eau  encore  froide  avec  le  sel.  Le  feu 
doit  6tre  assez  lent  pour  que  le  bouillon  ne  bouille 
pas  avant  que  Técume  ait  monté  et  ait  été  enlevée 
complètement;  ajoutez  carottes,  navets,  panais, 
poireaux ,  céleri ,  racine  de  persil ,  une  feuille  de 
laurier,  1  ou  2  clous  de  girofle  et  gousse  d'ail;  un 
ognon  brûlé,  ou  un  caramel,  ou  de  la  colorine, 
pour  donner  de  la  couleur.  On  fait  bouillir  (fré- 
mir) doucement  jusqu'à  ce  que  la  viande  soit  cuite. 

Après  la  quantité  et  la  qualité  de  la  viande,  ce 
qui  contribue  le  plus  à  faire  de  bon  bouillon,  c'est 
d'avoir  attention  qu'il  frémisse  à  petit  feu  sans 

*  En  Italie  on  sert  avec  le  potage  une  assiettée  de  fromage  rApé, 
dont  chacan  peut  mêler  une  cuillerée  dans  sa  soupe.  Ou  y  mte 
aussi  un  peu  de  persil  haché  sTant  de  la  serrir. 
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discontinuer  un  seul  moment.  II  faut  5  à  6  lieures 
en  tout  poBP  faire  un  bon  pol-au-feu.  I,a  propor- 
tion est  de  3  livres  de  viande  pour  4  litres  d'eau. 
Quand  le  pot-au-feu  est  fait,  versez-en  le  bouilloa 
tout  bouillant  sur  le  pain  taillé  dans  la  soupière  en 
le  passant  au  tamis  ou  à  la  passoire.  On  évitera  de 
faire  bouillir  le  pain  avec  le  bouillon,  ce  qui  ôtela 
qualité  du  bouillon.  On  sert  sur  une  assiette  les  ra- 
cines et  les  poireaux,  quand  il  n'y  a  pas  de  cérémonie. 
Les  vieilles  perdrix  et  toutes  sortes  de  volailles 
de  basse-cour  ajoutées  au  bœuf  sont  aussi  très- 
propres  à  faire  de  bon  bouillon.  Un  morceau  de 
,*  [Mjitriue  et  même  d'autre  partie  du  mouton  relève 
son  goût  et  peut  être  servi  le  lendemain  sur  le  gril. 
Les  03  de  débris  concassés  et  ceux  restant  des  rôtis 
donnent  du  liant  et  de  la  saveur.  On  no  risque 
que  de  perdre  un  peu  de  sa  limpidité. 

Les    sucs    que    la 
viande  contient  font  ui- 

le  bon  bouillon;  ils 
ne  se  dissolvent  que 
lentement  et  à  feu 
doux*:  si  on  fait  bouil- 
lir avec  force,  on  n'en  ^u^ 
profite  pas.  La  meil-  "^^ 
leure  méthode  pour 
obtenir  un  bon  résul- 
tat est  de  faire  bouillir 
au  bain-marîs,  et  il  est  facile  d'y  parvenir  si  on  se  sert  d'une 
marmite  de  cuivre  B  à  couvercle  II,  à  laquelle  on  fait  adapter 
un  double-fond  mobile.  Ce  double  fond,  ou  vase  en  fer- 
blanc  C.  doit  avoir  la  forme  de  la  marmite,  et  sera  soutenu 
par  3  petits  pieds  i^  de  15  à  18  millimètres  de  hauteur  par- 
dessous,  et  3  autres  pieds  e  autour  du  bord  extérieur  pour 
le  retenir  au  milieu  de  la  marmite  et  laisser  circuler  l'eau 
du  bain-maris.  On  aura  soin  que  le  double  fond ,  qui  con- 
tient par  conséquent  tout  ce  qui  constitue  le  pot-au-feu, 
soit  Hevé  d'un  centimètre  au-dessus  du  bord  de  la  mar- 
mite G,  aGn  que  l'eau  n'y  entre  pas. 
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Dans  les  temps  chauds  on  doit  faire  bouillir  le 
bouillon  chaque  jour  pour  le  conserver.  Le  chou 
mis  au  pot-au-feu  en  change  la  nature  et  en  em- 
pêche la  conservation.  Le  riz  lui  Ole  un  peu  de  sa 
limpidité,  et  ne  permet  pas  de  le  conserver  aussi 
longtemps. 

Dans  les  dîners  où  le  nombre  des  convives  oblige 
à  2  potages,  Tun  doit  être  d'un  bouillon  clair  et 
Fautre  avec  liaison  ou  purée. 

Extrait  de  viande,  procédé  lÂebig, 

Pour  obtenir  d'excellent  bouillon  (sans  avoir  de 
viande  à  manger),  faites  bouillir  dans  un  litre  et 
demi  d'eau  un  peu  de  légumes ,  et  une  livre  d  os 
(500  grammes)  ;  au  moment  de  servir  passez  et 
ajoutez  une  cuillerée  à  thé  d'extrait  de  viande. 

Consommé  de  Vimpératrice  Marie-Louise, 

Deux  litres  d'eau,  1  kilo  de  tranche  maigre  de 
bœuf,  demi-poule  à  moitié  rôtie  et  rissolée  *, 
2  carottes,  â  ognons,  2  poireaux,  bouquet  garni, 
2  clous  de  girofle.  Cuit  pendant  8  heures,  dé- 
graissez et  servez. 

Marmite  américaine  en  étain  pur  *♦.  Couper  la  viande  par 
morceaux  de  la  grosseur  d'une  noix,  mettre 
aussi  dans  la  marmite  les  ingrédients  nécessaires, 
légumes,  sel,  etc.,  dans  la  même  proportion  que 
dans  un  pot-au-feu  ordinaire.  N'ajouter  aucun 
liquide.  Plonger  l'appareil  dans  un  vase  d'eau 
Louillante  dont  le  niveau  sera  maintenu  à  la 
hauteur  du  2«  cercle.  Continuer  Tébullition  pen- 
dant 5  ou  6  heures. 

*  Carême  recommande  de  iiiire  rôtir  à  moitié  et  colorer  à  la  bro- 
che une  poule  destinée  au  bouillon,  afin  de  lui  donner  plus  de  saveur 
et  de  couleur.  —  Cet  illustre  cuisinier  servait  autant  de  potages  avec 
leur  couleur  naturelle  qu'avec  tout  ce  qui  a  été  inventé  pour  en 
donner  une  factice  au  bouillon. 

**  On  trouve  la  marmite  américaine  dans  Jes  bonnes  maisons  de 
quincaillerie  et  d'articles  de  ménage. 
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La  partie  liquide  que  l'on  trouve  alors  séparée  de  la 
Tiande  constitue  un  consommé  chargé  au  plus  haut  degré 
de  principes  nutritifs  et  dont  la  digestion  est  des  plus  faciles. 
Nous  en  préconisons  Tusage  pour  les  malades  et  les  conva- 
lescents. 

Bouillon  de  mou  de  veau  pour  les  malades 
dont  la  poitrine  est  attaquée. 

Ayez  un  mou  de  veau  frais  du  jour,  lavez-le, 
coupez-le  en  gros  dés  et  le  faites  cuire  dans  un 
litre  et  demi  d'eau  jusqu'à  réduction  d'un  tiers. 
Ajoutez-y  4  figues  grasses,  6  jujubes,  6  dattes  et 
1 5  grammes  de  raisin  sec ,  donnez  encore  1 0  mi- 
nutes d'ébuUition,  passez-le  comme  on  fait  du 
bouillon  ordinaire  et  servez-en  une  tasse  le  matin 
et  une  le  soir,  3  heures  après  avoir  mangé. 

Bouillon  de  poulet  pour  les  malades. 

Prenez  le  quart  d'un  poulet  maigre,  que  vous 
faites  bouillir  une  heure  dans  un  litre  d'eau  avec 
quelques  feuilles  de  laitue  et  cerfeuil,  et  quelques 
grains  de  sel,  s'il  n'est  pas  ordonné  comme  laxatif. 

Le  Bouillon  de  veau  se  fait  dans  les  mêmes  pro- 
portions, avec  de  la  rouelle. 

Bouillon  fait  en  une  heure. 

Coupez  en  petits  morceaux  1  demi-kilo  de  bœuf 
que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  carottes, 
ognons,  un  peu  de  lard,  un  demi-verre  d'eau  ;  lais- 
sez le  tout  mijoter  et  suer  un  quart  d'heure,  jus- 
qu'à ce  qu'il  commence  à  s'attacher  à  la  casserole  ; 
versez  alors  un  demi-litre  d'eau  bouillante,  tnettez 
un  peu  de  sel,  faites  bouillir  3  quarts  d'heure  et 
passez  à  la  passoire  en  pressant.  —  Bouillon  à  la 
minute.  Faites  bouillir  de  l'eau ,  mettez-y  du  jus  de 
viande  rôtie,  salez. 

Croûte  au  pot. 

Prenez  des  croûtes  de  pain  bien  cuit,  ou  faites 
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griller  des  tranches  de  pain  ;  mettez-les  au  fond 
d'une  casserole  avec  un  peu  de  bouillon  sur  un 
feu  doux,  laissez  tarir  et  gratiner;  détachez-les 
de  la  casserole  avec  du  bouillon  y  dressez  dans  la 
soupière;  versez  le  bouillon. 

Riz  au  gras  et  au  maigre. 

On  préfère  celui  de  la  Caroline.  —  Lavez  à  3 
eaux,  i  cuillerées  combles  de  riz  pour  6  personnes. 
Mettez-le  dans  une  casserole  avec  2  verres  de 
bouillon,  pour  crever  à  très-petit  feu.  A  mesure 
qu'il  crève ,  remettez  du  bouillon ,  mais  sans  le 
remuer,  car  il  s'attacherait  au  fond  de  la  casse- 
role. Quand  il  est  crevé  au  point  voulu,  versez-le 
dans  la  soupière  après  avoir  ajouté  la  quantité  de 
bouillon  chaud  nécessaire  (environ  un  litre  et 
demi  en  tout).  —  Si  on  le  fait  au  maigre,  on  em- 
ploie de  Teau,  sel,  poivre,  du  beurre  au  moment 
de  servir,  et  une  liaison  de  jaunes  d'œufs.  —  Au 
lait,  on  ajoute  un  peu  de  sel ,  du  sucre ,  et  on  lie , 
si  on  veut,  avec  2  jaunes  d'œufs. 

Pilau  ou  riz  à  la  turque. 

Coupez  6  gros  ognons,  une  carotte  rouge,  pas- 
sez au  beurre  avec  persil  entier,  sel,  poivre, 
girofle,  muscade;  mouillez  avec  3  cuillerées  à  pot 
d'eau  bouillante ,  ajoutez  un  peu  de  safran  pour 
colorer,  laissez  bouillir  doucement  une  heure, 
passez  au  tamis.  Lavez  une  livre  de  riz,  mouillez- 
le  avec  votre  sauce,  ajoutez  un  fort  morceau  de 
beurre  et  poivre;  laissez  crever.  Beurrez  le  fond 
d'une  casserole  et  mettez-y  votre  pilau,  que  vous 
faites  épaissir  sur  un  feu  très-doux ,  et  servez  en 
place  de  potage.  —  Autre.  Lavez  du  riz  et  le  faites 
crever  à  moitié  dans  du  bouillon ,  joignez  un  peu 
de  safran  et  piment  en  poudre,  beurre,  moelle  de 
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bœuf  fondue,  du  jus  ;  mêlez  et  servez  épais  sur  un 
plat  creux,  avec  du  consommé  à  part  et  du  bouillon. 

Vermicelle  et  petites  pâtes  d'Italie. 

Jetez-les  dans  Teau  bouillante ,  si  c'est  en  mai- 
gre; ajoutez  sel,  poivre  blanc.  Faites  bouillir. 
Quand  la  pâte  est  cuite ,  retirez  sur  le  bord  du 
fourneau,  et  n'ajoutez  qu'alors  le  beurre;  liez,  si 
TOUS  voulez ,  avec  des  jaunes  d*œufs ,  et  mèlez-y 
une  purée. 

En  gras ,  vous  vous  servez  de  bouillon  pour  les 
faire  cuire ,  et  vous  pouvez  ajouter  une  purée  de 
légumes.  —  Pour  les  petites  pâtes  d'Italie  de  for- 
mes diverses,  il  faut  faire  cuire  environ  3  quarts 
d'heure  et  ne  pas  aller  jusqu'à  les  déformer,  ce 
qui  en  itérait  Tagrément. 

Vermicelle  auœ  petits  pois. 

Un  potage  clair  au  vermicelle  étant  préparé , 
ajoutez-y,  au  moment  de  servir,  de  petits  pois 
cuits  et  préparés  comme  pour  entremets. 

Nouilles. 

Elles  se  composent  d'une  pâte  faite  avec  demi- 
litre  de  farine,  6  jaunes  dœufs  et  2  blancs,  sel, 
persil  haché  très-fin,  muscade  râpée,  poivre,  de 
Teau  assez  pour  faire  une  pâte  solide  que  vous 
étendez  très-mince  et  que  vous  coupez  en  filets. 
Versez-les  peu  à  peu  dans  du  bouillon  bouillant , 
gras  ou  maigre ,  ou  dans  du  lait,  dans  lesquels  ils 
devront  cuire  une  demi-heure.  Il  faut  les  saupou- 
drer de  farine  pour  qu'elles  ne  se  collent  pas.  On 
peut  supprimer  le  persil.  Voyez  Tagliati. 

Potages  de  semoule j  fécule,  tapioca,  sagou,  salep. 

Répandez  la  semoule  et  le  tapioca  en  pluie  en 
tournant  dans  le  bouillon  ou  le  lait  bouillant.  La 
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fécule  comme  les  farines  seront  délayées  dans  un 
peu  de  bouillon  ou  de  lait,  à  froid ,  puis  mêlées 
ensuite  au  bouillon  bouillant  en  tournant.  En  5  ou 
10  minutes  elles  seront  cuites;  le  sagou  demande 
une  heure.  Lavez-le.  On  sucre  si  on  veut  ce  qui  est 
au  lait.  Si  c'est  à  Teau ,  on  sale  ou  l'on  sucre ,  et 
on  met  le  beurre  au  moment  de  servir.  On  fait 
ces  potages  clairs.  Le  vrai  tapioca  renfle  beaucoup. 

Potage  au  lait,  lié  d'œufs. 

Faites  bouillir  le  lait  et  y  ajoutez  un  peu  de  sel 
et  du  sucre  ;  au  moment  de  servir  y  ajoutez  une 
liaison  de  4  jaunes  d'œufs  pour  un  litre;  faites 
prendre  sur  le  feu  en  tournant  avec  une  cuillère 
de  bois,  sans  laisser  bouillir;  quand  le  lait  s'é- 
paissit et  s'attache  à  la  cuillère ,  versez  sur  le  pain 
taillé  mince  dans  la  croûte. 

Potage  à  la  Monaco. 

Faites  de  jolies  tranches  minces  de  mie  de  pain, 
égales  en  forme  et  en  grandeur;  faites-les  griller, 
jaune  p&le,  sur  un  feu  doux  ;  poudrez-les  de  sucre 
fin;  mettez-les  dans  la  soupière  et  baignez-les  de 
lait  bouillant  avec  un  grain  de  sel.  Liez,  si  vous 
voulez,  de  jaunes  d'œufs  comme  le  précédent. 

Potage  auœ  jaunes  d'œufs.  —  Sévigné. 

Délayez  dans  un  demi-litre  de  bouillon  8  jaunes 
d'œufs;  passez,  versez  dans  un  moule  et  faites 
prendre  an  bain-maris.  Etant  pris,  levez  de  cette 
espèce  de  crème  avec  une  petite  écumoire  par 
lames  comme  si  c'étaient  des  soupes,  et  les  faites 
baigner  dans  la  soupière  où  l'on  a  versé  le  bouillon 
chaud.  —  Peut  remplacer  le  potage  Sévigné,  qui 
ne  contient  de  plus  que  de  la  purée  de  volaille 
jointe  aux  œufs. 
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Panade  royale  ou  à  la  Reine. 

Prenez  de  la  mie  de  pain  et  mettez-la  dans  la 
casserole  avec  assez  d'eau  pour  qu'elle  baigne  : 
sel,  et  poiyre.  Faites  mijoter  une  heure;  passez; 
ajoutez  un  bon  morceau  de  beurre,  liez,  si  vous 
voulez,  des  jaunes  d*œufs  délayés  avec  de  la  crème  ; 
et  servez  sans  laisser  bouillir. 

Potage  au  macaroni. 

Jetez  du  macaroni  dans  du  bouillon  bouillant, 
faites-le  cuire,  et  saupoudrez  ce  potage  de  fro- 
mage râpé  un  peu  avant  de  servir,  ou  bien  faites-le 
cuire  à  granae  eau,  (Yoy.  Cuisine  italienne) j  en 
potage  à  la  napolitaine. 

Potages  dépurée  de  pois,  haricots,  lentilles,  carottes, 
navets,  pommes  de  terre,  chouœ,  etc. 

On  sait  que  les  légumes  secs  se  mettent  à  Teau 
froide  et  les  verts  quand  Teau  bout. 

Ds  se  font  tous  comme  le  potage  aux  pois,  que 
nous  allons  donner  :  Mettez  vos  pois  dans  une  mar- 
mite, avec  eau  sel,  ognons,  carottes,  un  bouquet 
de  poireaux  et  céleri,  du  lard  (si  vous  voulez  faire 
en  gras).  Vos  légumes  étant  cuits,  écrasez-les, 
passez  dans  une  passoire;  dressez  votre  potage, 
trempez-le  avec  du  bouillon  dans  lequel  vos  légu- 
mes ont  cuit,  et  la  purée  dessus.  S'il  est  épais  en 
purée,  on  trempera  son  potage  sur  des  croûtons 
passés  au  beurre  ou  des  tranches  de  pain  extrême- 
ment minces  coupées  en  filets,  car  la  purée  les 
tremperait  diflScilement.  Un  potage  de  purée  de 
fh>es,  vertes  ou  conservées  tout  écalées ,  est  très- 
savoureux.  On  peut  faire  encore  de  cette  manière 
des  potages  à  toutes  sortes  de  purées  en  vert. 
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Purée  de  pois  secs  perfectionnée. 

Mettez  dans  une  marmite  un  litre  de  pois  con* 
cassés  avec  de  Teau  froide,  un  peu  de  sel  et  de 
beurre;  ajoutez  un  peu  de  maigre  de  jambon  ou 
de  petit  salé;  faites  mijoter  2  heures.  Retirez  le 
jambon  et  passez  la  purée  à  la  passoire,  joignez-la 
au  bouillon  de  cuisson,  faites-la  mijoter  encore 
une  heure,  ajoutez  du  beurre  au  moment  de  ser- 
vir, goûtez  Fassaisonnement  et  versez-la  dans  la 
soupière.  Si  vous  voulez  lui  rendre  la  verdeur 
des  pois  verts,  vous  y  mêlez  du  vert  d'épinards 
passé  fin. 

BouilUm  maigre. 

Il  se  composera  de  Teau  dans  laquelle  on  aura 
fait  cuire  ce  que  Ton  aura  en  haricots,  pois,  len- 
tilles, laitues,  carottes,  navets,  panais,  céleri,  poi- 
reaux, ognons,  avec  du  sel.  On  fera  cuire  à  grande 
ean  et  on  pourra  donner  du  corps  au  bouillon  en 
y  joignant  la  purée  faite  de  tout  ou  d'une  partie 
de  ces  légumes.  —  Autre.  Mettez  dès  le  matin  une 
marmite  au  feu  avec  eau,  sel,  gros  pois  secs, 
navets,  carottes,  panais,  céleri,  choux,  persil, 
ognons  piqués  de  clous  de  girofle.  Quand  le  tout 
est  bien  cuit,  passez  en  exprimant  fortement. 

Potage  à  la  Chantilly. 

C'est  une  purée  de  lentilles  à  la  reine ,  que  Ton 
mêle  à  du  bouillon,  et  que  Ton  verse  sur  des  croû- 
tons frits  comme  aux  potages  de  purées. 

Potages  de  purée  de  lentilles  à  V oseille. 

Après  avoir  préparé  votre  purée,  vous  la  mêlez 
à  une  poignée  d'oseille  passée  au  beurre.  Passez 
le  tout,  remettez-le  un  moment  sur  le  feu  pour 
lier,  en  y  mêlant  un  morceau  de  beurre;  ajoutez-y 
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le  bouillon  où  les  lentilles  ont  cuit,  et  versez  sur 
les  croûtons. 

Potage  à  la  Crécy. 

Ce  potage,  à  la  mode,  se  compose  de  carottes 
très-rouges  en  purée  avec  navets,  un  ognon  et  un 
poireau.  Si  on  veut  le  faire  plus  fin,  on  fera  fondre 
ces  légumes  à  la  casserole  avec  du  beurre  et  un 
morceau  de  sucre;  mouillez-les  de  bouillon,  pas- 
sez-les à  la  passoire,  faites  cuire  encore  sans 
bouillir  pour  lui  donner  une  belle  couleur  rou- 
ge&tre  :  au  moment  de  servir,  trempez-y  des  croû- 
tons passés  au  beurre ,  ou  coupés  dans  des  tran- 
ches minces  grillées. 

Potage  à  la  Condé. 

Faites  cuire  des  haricots  rouges  avec  sel,  2  ou 
3  ognons;  passez  en  purée  et  mouillez  avec  le  bouil- 
lon de  la  cuisson;  ajoutez  du  beurre.  Servez  avec 
croûtons  comme  ci*dessus. 

Potage  au  céleri. 

Lavez  et  coupez  par  petits  morceaux  du  céleri- 
rave  en  assez  grande  quantité  et  des  pommes  de 
terre  pour  épaissir;  faites  cuire  avec  eau,  sel, 
muscade  ;  passez  en  purée  et  trempez  voire  potage. 

Potage  aua>  boulettes  et  aux  pois. 

Tout  le  monde  ne  fait  pas  des  boulettes  ou  que- 
nelles, mais  tous  les  pâtissiers  en  vendent  à  la 
livre.  Faites  cuire  dans  du  bouillon  gras  ou  maigre 
des  pois  verts;  quand  ils  sont  cuits,  servez-les  en 
potages  avec  des  boulettes  coupées  par  petits  mor- 
ceaux au  lieu  de  pain,  ce  qui  sera  fin  et  distingué. 

Autre  potage  aux  boulettes. 

Cassez  dans  une  terrine  2  œufs,  ajoutez  30  gram* 
mes  de  beurre  frais,   sel,  poivre  blanc,  fines 


180  POTAGES. 

herbes  ;  tournez  le  tout  en  y  mêlant  de  la  farine, 
jusqu'à  consistance  de  pâte;  farinez  la  table  et 
formez  avec  la  pâte  des  boulettes  comme  des  olives, 
faites-les  frire  au  beurre  dans  une  casserole; 
mettez-les  au  fond  de  la  soupière  et  versez  dessus 
du  bouillon  gras  ou  maigre. 

Potage  aux  boulettes  à  ntalienne. 

Faites  des  boulettes  (page  180),  dans  la  farce 
desquelles  vous  introduisez  du  fromage  parmesan 
ou  gruyère  râpé,  et  employez-les  comme  celles 
d'dessus. 

Potage  aux  boulettes  de  pommes  de  terre. 

Faites  cuire  à  Teau  des  pommes  de  terre  jaunes, 
mettez-les  en  purée,  réunissez- les  à  des  blancs  de 
volaille  hachés,  pilez  et  ajoutez  Tun  après  l'autre 
quelques  jaunes  d'œufs  crus,  une  cuillerée  de 
crème,  sel,  poivre  blanc;  le  tout  bien  pilé,  pas- 
sez-le dans  une  passoire  fine,  faites-en  des  bou- 
lettes que  vous  pochez,  jetez  à  mesure  dans  le 
bouillon.  Voyez  Quenelles  et  Boulettes. 

Potage  aux  marrons  ou  châtaignes. 

Otez  les  peaux  ;  faites  cuire  à  l'eau  ou  bouillon 
avec  sel,  mettez  en  purée.  Versez  dans  une  cas- 
serole où  vous  avez  fait  frire  un  ognon;  faites 
bouillir.  Le  meilleur  usage  est  de  détremper  leur 
pâte  avec  du  lait.  On  vend  de  la  farine  de  mar-r 
rons,  bonne  pour  faire  cette  bouillie. 

Potage  à  la  purée  de  gibier  ou  de  volaille. 

On  retire  les  chairs  de  débris,  que  l'on  pile  avec 
de  la  mie  de  pain;  on  délaye  avec  leur  bouillon, 
et  l'on  passe  à  la  fine  passoire.  Trempez  le  pain 
avec  le  bouillon  et  versez  la  purée  par-dessus, 
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avec  de  très-petits  croûtons  coupés  dans  des  tran- 
ches de  pain  grillé. 

Potage  à  la  Reine. 
Se  fait  de  méme^  mais  avec  des  chairs  tendres 
de  volaille  ou  de  veau,  et  du  riz  cuit  que  Ton  pile 
avec  du  consommé;  on  ajoute  de  la  crème. 

Potage  â  la  reine  Margot. 
Purée  de  volaille,  lait,  feuille  de  laurier,  amandes 
et  beurre. 

Mock-Turile ,  dite  aussi  Soupe  à  la  tortue. 

Faites  cuire  à  moitié  dans  de  Teau  et  du  sel  un 
morceau  de  tète  de  veau,  la  partie  supérieure, 
toute  blanchie  et  préparée.  Ensuite  coupez-la  en 
petits  dés,  joignez-y  un  bouquet  de  persil ,  thym , 
marjolaine,  basilic,  ognoos  piqués  de  2  clous  de 
girofle,  laurier,  puis  des  champignons,  du  maigre 
de  jambon  en  petits  dés,  poivre,  muscade  râpée; 
faites  revenir  tout  cela,  moins  le  bouquet,  dans  du 
beurre,  retirez  de  la  casserole  et  faites  un  roux  : 
remettez  ce  que  vous  avez  préparé  ci-dessus  et 
ajoutez  la  quantité  d'eau  nécessaire  pour  votre 
soupe,  qui  doit  être  épaisse  comme  un  coulis  et 
sans  pain.  Faites  bouillir  environ  2  heures.  Ajoutez 
encore,  si  vous  voulez,  du  vin  de  Madère,  du  jus, 
des  godiveaux  en  petites  boulettes,  des  jaunes 
d'œufs  durs  entiers ,  du  jus  de  citron ,  poivre  de 
Cayenne,  et  sel  si  le  jambon  n'a  pas  salé  assez.  On 
sert  le  tout  ensemble,  après  avoir  retiré  le  bouquet 
et  les  ognons;  mais  on  peut  n'employer  qu'une 
partie  de  tous  ces  ingrédients,  chacun  suivant  son 
goût.  —  Ce  potage  est  restaurant,  et  le  poivre  de 
Cayenne  ou  piment  que  l'on  y  emploie,  si  on  veut, 
et  en  quantité,  lui  donne  un  montant  qui  le  fait 
rechercher  beaucoup  en  Angleterre.  Il  faut  le 
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servir  bouillant,  et  à  chaque  personne  dans  un 
bol,  où  il  refroidira  moins  que  sur  l'assiette.  Il 
convient  en  gastronomie  intime,  et  serait  mal  placé 
dans  la  cérémonie.  On  peut  aussi,  à  courte  sauce, 
le  servir  comme  ragoût. 

Garbure,  potage  gascon  gratiné. 

Si  la  garbure  est  aux  laitues,  vous  les  faites 
blanchir,  les  ficelez  et  les  faites  cuire  dans  une  cas- 
serole foncée  de  bardes  de  lard,  carottes,  ognons, 
clous  de  girofle;  mouillez  de  bouillon  ou  d'eau; 
étant  cuites,  vous  les  déliez,  les  coupez  en  2  dans 
leur  longueur  et  les  dressez  sur  un  plat  très-creux 
par  lits,  entremêlées  de  tranches  de  pain  et  sau- 
poudrées de  gros  poivre;  arrosez  du  bouillon  de 
leur  cuisson;  faites  gratiner  sur  le  feu  très-doux 
et  couvert.  Ce  potage  est  épais,  mais  on  sert  du 
bouillon  gras  à  part.  —  La  garbure  aux  choux  se 
fait  de  même;  on  place  au  milieu  une  cuisse  ou 
une  aile  d*oie  de  desserte  avec  une  tranche  de 
jambon  cru  ou  de  petites  saucisses.  On  sert  l'oie 
sur  la  garbure,  et  le  jambon  coupé  par  filets  et 
les  saucisses  autour  du  plat.  A  rtïa/ténn^^  on  entre- 
mêle les  tranches  de  fromage  râpé. 

Potage  à  la  bisque  (Técrevisses» 

Lavez  à  plusieurs  eaux  50  petites  écrevisses, 
retirez-en  la  nageoire  du  milieu  de  la  queue  et  le 
boyau  noir  qui  y  tient,  et  les  faites  cuire  dans 
une  casserole  avec  un  peu  d'eau  et  du  sel.  Étant 
cuites,  mettez  de  côté  les  chairs  des  queues  et 
pattes;  pilez  le  reste  très-fin  dans  un  mortier,  et 
y  ajoutez  125  grammes  de  bon  beurre  en  conti- 
nuant à  piler.  Mettez  cette  pâte  dans  une  casserole 
avec  un  peu  d*eau:  faites  bouillir,  et  passez  à  la 
fine  passoire  en  faisant  sortir  soigneusement  le 
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bearre.  Remettez  ce  coulis  dans  la  casserole  avec 
de  belles  croûtes  de  pain  dorées  (environ  la  croûte 
d'une  flûte  à  soupe  d'une  demi-livre).  Lorsque 
ce  pain  est  cuit,  vous  passez  le  tout  en  purée. 
Faites  bouillir  à  la  casserole  avec  bouillon  gras  ou 
bouillon  de  poisson.  Passez  au  beurre  de  petits 
croûtons  coupés  en  dés,  dressez-les  dans  la  sou- 
pière, versez  dessus  votre  bouillon,  et  arrangez 
en  dessus  les  queues  et  les  pattes. 

On  peut,  au  lieu  de  croûtons,  employer  vermi- 
celle, semoule,  etc.  De  toutes  façons,  il  faut  tou- 
jours que  les  pattes  et  queues  mijotent  5  minutes 
dans  le  bouillon. 

Potage  de  grenouilles. 

On  n'emploie  que  les  cuisses,  dont  on  enlève  la 
peau;  faites-les  dégorger  une  demi-heure  dans 
Teau  fraîche,  mettez-les  dans  une  marmite  avec 
assez  d'eau  pour  le  potage,  carottes,  poireaux, 
navets,  panais,  un  peu  de  céleri,  un  ognon  brûlé, 
sel,  un  morceau  de  lard;  faites  cuire  doucement 

4  à  5  heures,  et  servez- vous-en  comme  de  bouillon 
gras.  Pour  maigre,  mettez  du  beurre  au  lieu  de 
lard,  un  moment  avant  de  servir. 

Potage  aux  tnoules  et  autres  coquillages. 

Épluchez  et  lavez-les,  mettez-les  dans  la  casse- 
role avec  un  verre  d'eau  où  vous  les  faites  cuire 

5  minutes.  Vous  en  tirez  le  jus,  que  vous  versez 
dans  une  autre  casserole  où  vous  avez  fait  frire 
un  ognon  haché;  ajoutez  de  l'eau,  sel,  poivre, 
persil  haché,  beurre,  les  moules  :  faites  bouillir 
et  trempez  votre  potage.  On  peut  employer 
de  même  divers  autres  coquillages,  tels  que 
clovisses,  etc. 
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Bouille-baisse^ 

Pour  8  ou  10  personnes  on  choisira  3  kilos 
de  poissons,  tels  que  merlan ,  sole,  carpe  vive, 
etc.,  et  24  ou  30  moules,  6  ognons  coupés  en  4, 

3  tomates  passées,  2  feuilles  de  laurier  sèches, 
2  tranches  de  citron,   du  zeste  d'orange  sec, 

4  clous  de  girofle,  le  tout  dans  un  nouet,  sel, 
poivre,  un  peu  de  safran,  une  bonne  pincée  de 
persil  haché  fin,  demi-litre  de  vin  blanc;  mettez 
le  tout  dans  une  casserole,  après  avoir  bien  lavé, 
écaillé,  nettoyé  et  coupé  en  tranches  le  poisson. 
On  y  ajoute  demi-litre  d'huile  fine  et  de  Teau  pour 
recouvrir  le  tout;  on  allume  un  feu  vif  et  on  laisse 
bouillir  fortement  pendant  40  minutes.  On  coupe 
des  tranches  de  pain ,  2  ou  3  par  personne ,  on 
enlève  le  poisson  de  la  casserole,  et  après  avoir 
retiré  le  nouet,  on  le  met  à  part  sur  un  plat  et  l'on 
vide  tout  le  reste  sur  les  tranches,  que  Ton  sert  de 
suite  en  potage,  ou  le  tout  ensemble. 

Bourride* 

Même  proportion  et  même  procédé  que  pour  le 
bouille-baisse.  On  ajoute  seulement  un  peu  d'eau. 
On  fait  un  beurre  d'ail,  1  ou  2  cuillerées  par  per- 
sonne ;  on  le  met  dans  un  poêlon.  On  mouille  les 
tranches  de  pain  avec  le  bouillon  du  poisson.  On 
fait  glisser  un  jaune  d'œuf  par  personne  dans  le 
beurre  d'ail,  que  Ton  place  sur  un  feu  vif;  on  le 
tourne  sans  cesse  jusqu'à  ce  qu'il  forme  crème, 
on  le  verse  sur  les  tranches  de  pain  et  l'on  sert. 

Ces  recettes  ont  été  données  par  un  Marseillais. 

Bouillon  ou  coulis  de  poisson. 

Faites  fondre  à  la  casserole  un  bon  morceau  de 
beurre,  et  y  mettez  revenir  et  prendre  couleur 
des  carottes  et  ognons  par  tranches;  mouillez 
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avec  de  Teau  et  ajoutez  des  chairs  bien  nettoyées 
de  poisson  avec  sel,  poivre,  muscade,  un  bouquet 
garni.  Le  poisson  étant  bien  cuit,  passez  ce  bouillon 
dans  une  passoire,  et  vous  en  servez  pour  potage 
ou  sauces.  On  se  sert  de  toutes  sortes  de  poissons 
d'eau  douce,  de  cuisses  de  grenouilles  ou  de  chairs 
d'écrevisses,  ou  même  de  poissonsdemer  bien  frais, 
à  chair  qui  ne  soit  ni  huileuse ,  ni  grasse,  ni  de 
goût  trop  fort.  Les  merlans,  soles,  limandes,  car- 
relets, anguilles  de  mer,  sont  excellents,  ainsi  que 
quelques  moules  avec  leur  eau.  Voyez  WcUerzoo, 
ei  Bouille-baisse,  page  134. 

Potage  au  fromage. 

Faites  un  bon  bouillon  de  soupe  à  Tognon  ou 
au  chou.  Râpez  du  fromage,  que  vous  mettez  dans 
le  fond  de  la  soupière,  et  un  lit  de  pain  coupé 
mince,  un  lit  de  fromage  sur  le  pain,  et  ainsi  de 
suite,  même  un  lit  de  chou.  Avant  de  verser  le 
bouillon  dans  la  soupière ,  vous  y  mêlez,  si  vous 
voulez,  deux  verres  de  crème  bouillante.  Il  ne 
faut  pas  saler  le  bouillon  ou  très-peu,  à  cause 
du  fromage  * . 

Soupe  auœ  chouœ* 

Mettez  la  marmite  au  feu  avec  l'eau  et  le  lard  ^, 
le  petit  salé  ou  autre  viande;  quand  tout  cela  a 
bouilli  une  heure,  vous  ajoutez  un  chou,  des 
carottes,  navets,  poireaux,  céleri,  ognon  piqué 

*  Le  meUleor  fromage  à  employer  dans  les  potages  est  celui  de 
parmesan.  On  pent  lui  associer  le  gniTère  par  moitié,  mais  le 
gruyère  seol  se  mêle  moins  bien  au  bouillon.  On  doit  avoir  dans 
chaque  cuisine,  outre  la  rApe  à  sucre,  une  autre  râpe  semblable  pour 
le  fromage.  Un  morceau  de  fromage  parmesan  se  consenre  longtemps 
dans  du  sel  ou  enreloppé  dans  un  linge  légèrement  huilé. 

**  Les  débris  de  Tiandes  et  d*os,  soit  Tenant  de  la  boucherie,  soit 
restant  des  r6tis,  sont  d*un  utile  emploi  et  peuvent  constituer  à 
eux  seuls  d*assez  l>on  bouillon.  Us  seront  excellents  pour  une  soupe 
mx  cbonx.  A  cet  effet  on  les  mettra  à  la  marmite  et  on  les  fera 
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d*un  clou  de  girofle,  sel,  et,  si  vous  voulez,  un 
cenrelas;  il  faut  en  tout  4  heures.  Si  on  met  des 
pommes  de  terre,  il  ne  faut  les  ajouter  qu'une 
demi-heure  avant  de  servir.  Le  chou  entier,  les 
carottes,  navets,  viande,  lard  et  cervelas  seront 
servis  sur  un  plat  après  la  soupe.  —  La  meilleure 
se  fait  avec  du  mouton  et  peu  de  lard.  Alors 
écumez. 

En  maigre.  Faites  blanchir  un  chou,  égouttez; 
mettez-le  dans  la  marmite  quand  l'eau  est  bouiU 
lante,  avec  carottes,  navets,  poireaux,  ognon 
piqué  d'un  clou  de  girofle,  céleri,  sel  et  poivre; 
une  heure  avant  de  servir,  igoutez  quelques 
pommes  de  terre  et  ensuite  du  beurre.  —  Auœ 
chouœ  et  au  lait.  Faites  de  même,  avec  moitié 
moins  d'eau;  au  moment  de  servir,  ajoutez-y 
moitié  lait  bouillant,  trempez  et  servez. 

Soupe  de  chasseur. 

Elle  consiste  à  ajouter  à  la  soupe  aux  choux  un 
lapin  de  garenne  coupé  en  i  ou  5,  mis  plus  ou 
moins  tard,  suivant  sa  tendreté. 

Potage  auœ  choux- fleurs. 

Épluchez  de  petits  choux-fleurs,  coupez  par 
morceaux,  faites  revenir  à  la  casserole  avec  beurre 
jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien  roux;  mouillez-les 
avec  l'eau  de  cuisson  de  choux-fleurs  ou  moitié 
bouillon,  et  assaisonnez.  Faites  griller  des  tranches 
minces  de  pain,  que  vous  trempez  dans  votre 

boaillir  une  heure  ou  deux,  après  qnoi  on  pissera  le  boaillon  afin 
de  le  nettoyer  des  petits  os  et  débris,  on  remettra  le  t>ouilion  dans 
la  marmite  et  on  ijoulera  le  chon,  etc. 

Pour  eolever  Pâcreté  an  chou,  s'il  n'est  pas  de  nature  tendre, 
faites-le  macérer  quatre  heures  dans  Teau  fraîche.  Ou  bien  faites 
hUmcMr. 
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potage;  laisser  mijoter  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit 
fondu  ensemble  comme  une  purée.  Servez. 

Potage  auw  petits  chouœ. 

Ayez  un  bouillon  quelconque ,  gras  ou  maigre, 
de  légumes  ou  même  de  choux  ;  passez-le,  faites-le 
bouillir  et  y  faites  cuire  des  petits  choux  de- 
Bruxelles,  doucement,  sans  les  déformer.  Versez- 
les  dans  la  soupière  sur  des  petits  croûtons  frits 
coupés  en  dés  ou  séchés  au  four. 

Potage  auœ  petits  pois. 

Faites-les  cuire  à  l'eau  bouillante  avec  du  sel; 
la  cuisson  faite,  ajoutez  du  beurre  *  et  versez  sur 
des  croûtons  que  vous  avez  passés  dans  la  casse- 
role avec  du  beurre  et  du  sucre,  ou  sur  des  tranches 
de  pain.  On  aura  un  potage  plus  savoureux  si  on 
a  commencé  par  faire  revenir  dans  du  beurre  une 
poignée  d'oseille,  laitue,  cerfeuil  hachés  avant  de 
verser  Teau  dans  la  casserole  et  d*y  mettre  les 
pois. 

Potage  auœ  herbes. 

Hachez  une  poignée  d'oseille,  cerfeuil,  belle- 
dame,  laitue,  que  vous  faites  cuire  avec  du  beurre 
et  du  sel.  La  cuisson  faite,  mettez  du  bouillon 
maigre  ou  de  l'eau,  laissez  jeter  quelques  bouillons 
et  trempez.  Liez  de  jaunes  d'œufs  au  moment  de 
servir. 

Potage  à  Vognon. 

Faites  fondre  du  beurre  ou  de  bonne  graisse,  et 
faites-y  roussir  un  ognon  haché  bien  menu.  Lors- 

*  Tontes  les  fois  que  Ton  emploie  do  BEURRE  DANS  UN  POTAGE 
os  dans  une  stnoe,  on  ne  doit  l'y  mettre  qu'au  moment  de  serrir, 
«tr  il  perdrait  son  goût,  excepté  celui  qui  sert  à  faire  revenir  les 
légnmes  de  jidiennes,  etc.,  comme  préparation.  —  Le  CITRON  ne 
Mt  Jamais  non  plus  bonillir  dans  les  sauces. 
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qu'il  est  à  moitié  roux ,  ajoutez  une  forte  pincée 
de  farine,  que  vous  laissez  frire  avec  l'ognon  jus- 
qu'à ce  qu'il  ait  acquis  le  dernier  degré  de  rou8-> 
seur;  mettez  la  quantité  d'eau  nécessaire  pour 
votre  bouillon,  sel,  poivre;  faites  bouillir  5 
minutes;  passez  le  bouillon,  et  trempez  votre 
soupe  avec  de  la  croûte  colorée,  et  peu  de  mie. 

Riz  ou  Vermicelle  à  Pognon. 

Gomme  le  précédent ,  mais  vous  laissez  cuire 
l'ognon  pour  le  passer  et  y  jeter  ensuite  le  riz  qui 
doit  y  crever  entièrement ,  ou  le  vermicelle. 

Potage  aux  petits  ognons. 

Épulchez  et  faites  blanchir  5  minutes  une 
demi-assiettée  de  petits  ognons,  sautez-les  à  la 
casserole  avec  du  beurre  et  du  sucre;  mouillez  de 
bouillon ,  ajoutez  du  poivre  et  trempez  de  croû- 
tons passés  au  beurre. 

Potage  à  Vognon  et  au  lait. 

Faites  frire  un  ognon  dans  le  beurre;  lorsqu'il 
c^era  blond,  versez  du  lait,  salez,  poivrez  peu  : 
versez  sur  les  tranches  de  pain.  On  ajoute  si  l'on 
veut  une  liaison  de  jaunes  d'œufs. 

Soupe  au  thé  pour  le  déjeuner. 

Beurrez  des  tranches  de  pain  dont  vous  foncez 
une  soupière,  sucrez;  versez  dessus  un  verre  d'une 
forte  infusion  de  thé,  et  le  double  de  lait. 

Potage  à  la  julienne. 

Prenez  carottes,  navets,  panais,  poireaux,  pieds 
de  céleri,  ognon,  que  vous  coupez  en  petits  nlets; 
de  la  laitue,  cerfeuil,  poirée,  un  peu  hachés;  des 
pois  verts  ou  petites  fèves;  faites  cuire  à  moitié 
avec  du  beurre  ou  de  la  graisse;  mouillez  ensuite 
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de  bouillon  gras  ou  d'eau,  achevez  de  cuire  : 
dégraisez;  ajoutez  une  purée  quelconque;  salez , 
poivrez  et  trempez  avec  peu  de  pain  ou  servez 
sans  pain.  —  Si  on  coupe  les  légumes  en  dés  et 
qne  Ton  ajoute  une  purée  de  lentilles ,  la  julienne 
devient  un  potage  à  la  Faubonne,  Si  on  n'emploie 
que  carottes,  navets,  céleri,  on  aura  une  Brunoise 

Julienne  passée. 

On  passe  au  presse-purée  ou  à  la  passoire  tout 
ce  qu'on  a  préparé  pour  la  julienne.  On  trempe 
avec  de  très-petits  croûtons  taillés  dans  des  tran- 
ches minces  de  pain  grillé  ou  des  croûtons  frits. 

Julienne  au  riz. 

Votre  julienne  préparée,  vous  y  faites  crever 
du  riz  au  lieu  d'y  mettre  du  pain. 

Potage  printanier. 

Faite&-le  comme  celui  à  la  Julienne,  et  vous  y 
ajoutez  des  pointes  d'asperges,  petits  pois,  petits 
radis  et  petits  ognons ,  un  petit  morceau  de  sucre 
pour  ôter  Tâcreté.  Couvrez  le  potage  avec  ces 
légumes. 

Potage  auœ  lailues  ou  romaines. 

Faites  blanchir  2  laitues,  ficelez-les,  faites-les 
cuire  dans  du  bouillon;  trempez  le  potage  avec 
du  bouillon  ;  servez  vos  laitues  ou  romaines  dessus. 

Potage  à  la  chicorée. 

Coupez  mince  des  chicorées  frisées  sans  leurs 
cotons,  passez-les  au  beurre  et  ne  laissez  pas 
roussir;  mouillez  avec  de  l'eau,  sel,  poivre,  mus- 
cade; faites  bouillir  3  quarts  d'heure,  liez  de 
jaunes  d'œufs  et  versez  sur  le  pain. 

Potage  de  Jiaricots  verts  et  blancs. 

Préparez  un  bouillon  avec  purée  de  haricots 
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nouveaux.  Coupez  les  haricots  verts  en  petitfi 
losanges,  faites- les  blanchir  au  point  d'être  assez 
cuits,  rafratchissez-les  à  Teau  froide  elles  égouttez. 
Versez-les  dans  le  bouillon  en  même  temps  que 
le  beurre  nécessaire ,  et  servez  ce  potage  accom- 
pagné d'une  assiette  dans  laquelle  sont  de  petits 
croûtons  passés  au  beurre. 

Soupes  de  la  bonne  ménagère. 

On  prendra  les  os  des  pièces  desservies,  des 
carcasses  de  volailles,  enfin  ce  qu'on  aura.  On 
les  mettra  au  pot  comme  on  ferait  pour  le  pot- 
au-feu  avec  mêmes  assaisonnements  et  légumes. 
Trois  heures  avant  de  servir,  on  retirera  la  moitié 
du  bouillon,  que  l'on  gardera  pour  le  lendemain, 
et  l'on  ajoutera  à  ce  qui  reste  un  chou  qui  don- 
nera une  soupe  au  chou  pour  le  jour  même. 

Le  lendemain,  on  coupera  comme  pour  julienne 
8  pieds  de  céleri,  2  feuilles  de  chou,  3  ou  4  poi- 
reaux (plus  ou  moins;  ceci  pour  6  personnes);  on 
les  fera  revenir  au  beurre  ou  avec  de  la  graisse 
dans  une  casserole.  Quand  ces  légumes  seront 
bien  revenus  et  à  moitié  cuits,  on  versera  dans 
la  casserole  le  bouillon  mis  à  part  la  veille,  en  y 
ajoutant  3  ou  4  grosses  pommes  de  terre  jaunes 
entières.  Quand  tout  sera  cuit,  on  trempera  son 
potage.  Les  pommes  de  terre  mises  entières  se- 
ront écrasées  au  moment  de  tremper,  ce  qui  sera 
plus  facile  que  si  elles  étaient  en  morceaux. 

Ce  potage  succulent,  quoique  fait  avec  écono- 
mie, est  préféré  à  la  julienne,  dont  les  carottes  ne 
plaisent  pas  à  tout  le  monde. 

Potage  au  potiron. 

Faites  cuire  du  potiron  coupé  en  petits  mor- 
ceaux, avec  de  Teau  et  du  sel;  étant  cuit,  jetez 
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Feau,  mettez-y  du  lait  Buffisamment^avecun  mor- 
ceau de  sucre;  faites  bouillir  et  le  retirez  dans  le 
moment;  prenez  la  soupière,  arrangez  dedans  du 
pain  tranché  très-mince;  mouillez  avec  du  lait  du 
potiron,  pour  le  faire  tremper;  tenez-le  sur  de  la 
cendre  chaude,  sans  qu'il  bouille;  en  servant, 
mettez-y  le  restant  du  lait  et  du  potiron. 

Potage  de  potiron  en  purée. 

Coupez-le  par  morceaux,  et  le  mettez  dans  l'eau 
bouillante  pendant  5  minutes,  avec  du  sel;  reti- 
rez-le et  jetez  Teau,  écrasez-le;  faites  fondre  du 
beurre  dans  une  casserole,  mettez-y  votre  potiron 
revenir  un  moment.  Ayez  dans  la  soupière  des 
croûtons  passés  au  beurre  et  du  sucre  :  versez-y 
du  lait  bouillant,  joignez-y  votre  potiron;  mettez 
le  tout,  et  servez  après  avoir  laissé  mitonner  si 
vous  voulez.  On  peut  mettre  moitié  pommes  de 
terre  cuites  et  pas  de  pain,  ou  de  la  semoule  au 
lieu  de  pain,  ou  encore  des  tranches  très-minces 
de  pain. 

Potage  aux  poireaux. 

Faites  frire  dans  du  beurre  7  ou  8  poireaux 
coupés  par  petits  morceaux;  mettez  de  Teau,  sel, 
poivre,  pommes  de  terre  jaunes  par  morceaux,  si 
vous  ne  trempez  pas  avec  du  pain  t  faites  bien 
cuire. 

Potage  aux  pommes  de  terre  et  à  roseille. 

Mettez  dans  une  casserole  beurre  ou  graisse, 
oseille,  laitue  ou  romaine  ;  quand  le  tout  est  re- 
venu, mettez  de  Teau  et  des  pommes  de  terre 
jaunes  coupées  par  morceaux;  salez,  poivrez; 
faites  bien  cuire;  servez  sans  pain. 
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Potage  auœ  navets  à  la  flamande. 

Mettez  dans  de  Teau  moitié  navets  et  moitié 
pommes  de  terre  coupés  par  tranches,  2  croûtes 
de  pain,  poivre,  sel;  faites  bouillir  et  cuire;  pas- 
sez à  la  passoire  ;  faites  faire  un  bouillon  et  ajoutez 
une  forte  poignée  de  cerfeuil  haché,  du  beurre, 
et  servez. 

Potage  auœ  navets  et  auœ  pois. 

Coupez  en  petits  dés  des  navets,  passez-les 
sur  le  feu  dans  du  beurre  en  les  remuant  avec  une 
cuillère  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  pris  une  belle  cou- 
leur blonde;  joignez-les  à  des  pois  verts  que  vous 
avez  fait  cuire  avec  eau  et  sel  ou  mieux  dans  du 
bouillon;  faites  mijoter  le  tout,  et  trempez  votre 
potage  de  préférence  avec  des  croûtons  en  petits 
dés  frits  ou  grillés. 

Potage  auœ  navets  et  au  lait. 

Faites  cuire  des  navets  dans  de  Teau  et  du  sel^ 
mettez-les  en  purée,  retirez  Teau,  remplacez-la 
par  du  lait;  ajoutez  beurre,  sel  et  poivre  blanc. 

Potage  auœ  carottes. 

Mettez  dans  de  Teau  des  carottes  et  des  pommes 
de  terre,  un  gros  ognon,  un  peu  de  céleri,  du  sel; 
faites  bien  cuire,  passez  à  la  passoire,  ajoutez  du 
beurre  ou  de  la  graisse,  et  servez. 

Potage  au  meUm. 

Faites  bouillir  et  cuire  la  chair  d'un  melon 
moyen,  coupé  par  morceaux,  dans  un  litre  d*eau; 
versez  le  melon  et  le  bouillon  dans  une  casserole 
où  vous  avez  fait  frire  un  ognon,  salez,  poivrez, 
trempez,  et  servez. 

Potage  auœ  concombres. 
Otez  la  peau  et  les  graines  ;  coupez  par  tran- 
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che0,  que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  un 
peu  de  sel  pour  faire  jeter  leur  eau  ;  égouttez-les 
et  les  mettez  à  la  casserole  avec  un  peu  de  beurre; 
sautez-les;  ajoutez  une  poignée  d'oseille  un  peu 
bâchée,  une  pincée  de  cerfeuil;  mouillez  de  bouil- 
lon gras  ou  maigre  ou  d'eau  avec  beurre,  sel, 
poiyre;  faites  bouillir  un  quart  d'heure,  liez  si 
TOUS  voulez  de  jaunes  d'œufs,  et  trempez. 

Potage  auœ  tomates. 

Quand  vous  avez  fait  revenir  dans  le  beurre 
deux  gros  ognons,  ajoutez-y  trois  ou  quatre  to- 
mates dont  vous  avez  enlevé  la  peau  et  coupées 
par  morceaux;  faites  cuire  dix  minutes.  Mouillez 
avec  bouillon  maigre  ou  gras.  —  Autrement  on 
peut,  à  un  potage,  ajouter  une  purée  de  tomates. 

Potage  à  la  Colbert. 

Faites  cuire  à  l'eau  et  sel  des  légumes  selon  la 
saison,  tels  que  carottes,  navets,  pois,  haricots 
verts,  asperges,  choux-fleurs,  choux  de  Bruxelles. 
On  les  coupe  par  petits  fragments  comme  pour 
julienne,  en  donnant  une  bonne  forme  à  chacun. 
Quand  ils  sont  cuits  chacun  à  son  point,  on  les 
sert  assez  clair-semés  dans  du  bouiUon,  avec  un 
œuf  poché  dans  le  bouillon  pour  chaque  convive, 
et  pas  de  pain. 

Potage  à  la  Motton. 

Prenez  carottes,  navets,  poireaux,  ognons  et 
céleri,  épluchez  ces  légumes,  lavez-les  et  coupez- 
les  en  julienne;  passez-les  au  beurre.  Lorsque  le 
tout  est  coloré  d'un  beau  rouge,  mouillez  avec  de 
l'eau  de  cuisson  de  haricots  tiré  à  clair;  ajoutez 
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un  peu  de  sel  et  de  poivre,  et  faites  cuire  4  heures 
à  petit  feu.  Au  moment  de  servir,  ajoutez  un  bon 
morceau  de  beurre  et  versez  dans  la  soupière  où 
vous  aurez  mis  de  la  croûte  de  pain  coupée  en 
julienne  ;  et  servez  immédiatement. 

Potage  à  la  parisienne. 

Prenez  deux  bonnes  poignées  d*oseilIe,  une 
laitue  et  une  pincée  de  cerfeuil;  épluchez  et  lavez 
bien  toutes  ces  herbes,  hachez-les  grossièrement 
et  les  mettez  dans  une  casserole  avec  un  bon 
morceau  de  beurre;  placez  la  casserole  sur  le  feu, 
et  quand  ces  herbes  auront  frit  5  minutes,  mouil- 
lez avec  de  l'eau  en  quantité  suffisante  pour  votre 
potage  ;  ajoutez  du  sel  et  un  peu  de  gros  poivre. 
Coupez  par  filets  un  peu  de  croûte  du  dessus  du 
pain,  que  vous  mettez  dans  une  soupière  avec 
quatre  jaunes  d'œufs  et  1 25  grammes  de  beurré, 
le  tout  bien  frais.  Quand  votre  potage  aura  bouilli 
trois  quarts  d'heure,  versez-le  peu  à  peu  dans  la 
soupière  en  remuant  avec  une  cuillère  de  bois  les 
jaunes  et  le  beurre  pour  les  empêcher  de  tourner; 
vous  servirez  bien  chaud. 

Potage  auœ  nids  d'hirondelles. 

Article  de  luxe  donné  ici  comme  curiosité.  — 
Faites  tremper  8  à  1 0  heures  6  nids  d'hirondelles 
de  Chine  afin  de  les  ramollir;  égouttez  et  faites 
mijoter  2  heures  au  bain-maris,  dans  du  bouillon 
bien  blanc  de  poulet.  Vous  n'avez  qu'à  en  tremper 
le  potage  avec  un  consommé  succulent,  afin  de 
donner  du  goût  à  cette  matière  inerte^  produit  du 
frai  abondant  de  certains  poissons,  et  ramassé  sur 
le  bord  des  lacs  par  les  oiseaux,  qui  en  construi- 
sent leurs  nids,  comme  ils  font  en  France  avec 
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de  la  terre.  —  Chaque  nid  ne  coûte  que  1 5  francs, 
et  un  seul  suffit  par  personne. 

SAUCES. 

Sur  les  grandes  et  petites  sauces. 

Les  grandes  satœes  des  cuisiniers  se  composent 
de  :  l'espagnole,  le  velouté,  l'allemande,  la  bécha- 
mel. Ce  sont  de  véritables  nières  sawes,  car  elles 
forment  la  base  de  toutes  les  sauces  qui  peuvent 
être  employées  en  cuisine,  et  doivent  être  pré- 
parées dès  la  veille. 

Cela  fait  comprendre  comment  il  est  possible 
de  confectionner  un  dtner  nombreux  en  mets, 
puisque,  de  la  combinaison  de  ces  i  sauces  et  de 
quelques  additions,  on  peut  établir  en  peu  de 
temps  la  quantité  de  sauces,  dites  petites  sauces, 
qui  sont  employées  sous  les  mets  et  présentées 
réellement  sur  table.  On  les  conserve  le  temps  né- 
cessaire dans  de  petites  casseroles  au  bain-maris. 

Cette  méthode  simplifie  singulièrement  le  tra- 
vail d'une  grande  cuisine,  et  donne  au  chef  le 
moyen  de  préparer  les  pièces,  les  ragoûts,  les 
rôts,  les  entremets. 

Les  grandes  sauces  se  nommaient  autrefois  cou- 
lis,  mot  dont  les  cuisiniers  se  servent  peu  à  pré- 
sent. Ces  4  grandes  sauces  remplissent  25  pages 
dans  Touvrage  de  CarAmb.  On  les  donne  ici  sim* 
plifiées.  La  ménagère  qui  voudra  rendre  un  dtner 
plus  succulent  saura  bien  préparer  un  jus,  une 
espagnole  ou  un  velouté  qui  lui  convienne  pour 
améliorer  les  sauces  qu'elle  aura  en  vue. 

Des.  épices  qui  entrent  dans  les  sauces. 
Celles  qui  sont  dites  4  épices  ea  renferment  5  : 
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cannelle,  muscade,  poivre  noir,  1 0  grammes  de 
chacun;  piment  de  la  Jamaïque,  5  grammes; 
girofle,  5  grammes.  Le  tout  en  poudre. 

Le  poivre  blanc  des  cuisines  est  la  même  graine 
que  le  poivre  noir,  dont  on  a  enlevé  la  surface 
noire  par  macération  pendant  6  semaines  dans 
l'eau;  ce  qui  lui  a  6té  un  peu  de  son  âcreté.  On 
emploie  le  blanc  dans  les  sauces  que  Ton  veut  tenir 
blanches  et  que  le  poivre  noir  ternirait. 

Le  poivre  ou  piment  de  la  Jamaïque  (myrttis 
pimenta)y  piment  doux,  est  une  graine  de  la  gros-, 
seur  et  couleur  à  peu  près  du  poivre  noir.  On 
lui  trouve  à  la  fois  le  goût  de  la  muscade,  de  la 
cannelle  et  du  girofle.  Il  n'est  peut-être  pas  assez 
usité. 

De  la  cannelle.  Rien  n'est  si  commun  dans  la 
médecine  populaire,  dit  le  docteur  Mérat,  que  le 
vin  sucré  chaud  et  la  cannelle  pour  chasser  une 
maladie  à  son  début,  surtout  dans  les  pays  de 
montagnes.  Les  Anglais  ont  mis  cette  composition 
à  la  mode  pour  étancher  la  sueur  des  danseurs, 
ce  qui  réussit  mieux  que  les  boissons  aqueuses 
et  délayantes.  On  en  met  une  petite  pincée  en 
poudre  dans  un  verre  de  vin  chaud  sucré.  Il  y  en 
a  2  espèces,  celle  de  Geylan,  qui  est  préférable, 
et  celle  de  Chine  ou  d'autres  pays. 

Le  tnacis  est  Tenveloppe  de  la  noix  muscade, 
dont  il  a  les  propriétés,  et  que  l'on  emploie  pour 
donner  plus  de  saveur  aux  liqueurs.  Il  n'est  pas 
aussi  usité  en  cuisine  qu'il  mériterait  de  l'être.  On 
l'emploie  cependant  dans  la  cuisson  du  jambon, 
dans  les  sauces  où  il  entre  du  piment,  et  oh  l'on 
cherche  une  haute  saveur. 

Le  gingembre  est  une  racine  qui  vient  des  Indes, 
de  la  Chine  et  des  Antilles.  Il  a  un  goût  acre,  brû- 
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bnty  aromatique  comme  le  poivre,  mais  moins 
caustique.  Les  Anglais  en  emploient  beaucoup. 
Us  en  font  du  vtn  et  de  la  bière  de  gingembre.  Les 
peuples  du  Nord  en  font  des  confitures  que  Ton 
dit  excellentes.  Mise  en  poudre,  on  remployait 
comme  épice  dans  l'ancienne  cuisine,  ce  qui  a 
lieu  rarement  à  présent. 

Piment,  Il  y  en  a  deux  :  celui  de  la  Jamaïque, 
elle  piment  des  jardins  {capsicumannuiÂm),  appelé 
aussi  piment  rouge  ou  enragé,  poivre  de  Guinée, 
d'Inde,  de  Cayenne,  originaire  de  l'Inde,  mais 
cultivé  dans  nos  jardins.  Les  capsules  qui  enve- 
loppent la  graine  ont  une  saveur  brûlante,  et  la 
graine  elle-même  en  aune  excessive.  On  l'emploie 
réduite  en  poudre  pour  donner  à  des  ragoûts  une 
saveur  très-prononcée;  c'est  le  vrai  piment  des 
Anglais,  qui  en  font  en  effet  un  grand  usage.  Em- 
ployé dans  les  sauces  noires  ou  piquantes,  il  leur 
donne  une  saveur  forte  que  le  poivre  ordinaire, 
à  si  haute  dose  que  ce  soit,  ne  peut  produire.  On 
en  compose  le  kari  indien  par  l'addition  d'autant 
de  safran,  le  tout  réduit  en  poudre  et  conservé  en 
flacon. 

On  pense  bien  qu'une  telle  substance  est  très- 
irritante  et  échauffante.  Elle  excite  surtout  les 
voies  urinaires.  Le  poivre  noir  ou  blanc  et  celui 
ait  delà  Jamaïque  participent,  ainsi  que  toutes  les 
épices,  de  ces  propriétés,  mais  avec  moins  d'effet. 
Elles  activent  beaucoup  l'opération  de  la  digestion. 

Les  cuisiniers  mêlent  souvent  ensemble  le  pi- 
ment de  Cayenne  et  celui  de  la  Jamaïque,  tous 
deux  sous  le  nom  de  piment. 

De  la  rocambole. 
On  voit  citée  dans  les  livres  la  rocambole,  et 
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peu  de  personnes  savent  ce  que  c'est.  —  La 
rocambole  est  une  espèce  d'ail  plus  doux  que  Tail 
ordinaire;  on  la  cultive  peu  en  France,  et  l'on  en 
trouve  rarement  dans  les  marchés.  Il  faut  en 
excepter  la  Provence ,  oii  l'on  en  reçoit  beaucoup 
de  Gènes,  et  où  on  lui  donne  le  nom  à! ail  rouge. 

Thym  et  laurier  en  poudre. 

Faites  sécher  complètement  les  parties  de  ces 
plantes  que  vous  devez  employer,  écrasez-les  et 
les  passez  au  tamis  fermé.  Vous  vous  servez  d'une 
pincée  de  cette  poudre  pour  les  sauces  dont  vous 
ne  pourriez  retirer  les  débris. 

Persil  et  céleri  pour  les  sauces  en  hiver. 

Faites-en  sécher,  en  septembre,  les  racines,  et 
les  conservez.  On  en  met  un  petit  morceau  dans 
les  sauces  quand  ces  plantes  ont  disparu 

Sawe  espagnole.  (  Sauce  brune.) 

Beurrez  le  fond  de  la  casserole  ;  mettez-y  des 
débris  maigres  de  veau  et  jambon,  de  volaille, 
lapins  de  garenne,  perdrix,  enfin  ce  que  vous 
aurez;  ajoutez  un  ognon  et  un  clou  de  girofle, 
une  carotte  par  morceaux.  Posez  la  casserole  cou- 
verte sur  un  feu  doux  pour  faire  suer  la  viande 
jusqu'à  ce  qu'elle  soit  à  glace  et  d'un  blond  foncé; 
ajoutez  une  ou  2  cuillerées  de  farine;  mêlez  le 
tout,  mouillez  de  bouillon  chaud,  de  manière  que 
ce  coulis  ne  soit  ni  trop  clair  ni  trop  épais  ;  ajoutez 
un  bouquet  garni,  salez;  faites  cuire  4  heures  au 
bord  du  fourneau,  dégraissez,  écumez,  passez  à 
la  fine  passoire  pour  vous  en  servir  à  perfectionner 
des  sauces.  On  peut  la  remplacer  par  la  sauce 
blonde,  au  jus  et  colorée,  page  1 45,  mais  foite 
plus  claire. 
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Velouté.  (Pour  entrées  blondes.) 

Mettez  dans  une  casserole  un  peu  de  beurre, 
carottes,  oignons,  tranches  de  jambon  maigre, 
rognures  de  viandes,  de  volailles,  même  une 
poule  s'il  faut  beaucoup  de  velouté,  bouquet 
garni,  une  ciboule  entière  à  part,  demi-litre  ou  un 
litre  d'eau  ;  faites  partir  et  suer  sur  un  bon  four- 
neau. Le  mouillement  étant  réduit,  piquez  les 
morceaux  et  la  poule  pour  faire  sortir  le  jus, 
remplissez  la  casserole  d'eau  froide,  sel ,  1  ou 
2  clous  de  girofle,  12  ou  15  champignons  sans 
vinaigre,  écumez  quand  l'eau  va  bouillir,  et  faites 
cuire  à  petit  feu  4  heures.  Passez  et  tirez  à  clair 
dans  une  casserole  que  vous  mettez  sur  le  feu  ;  au 
moment  de  l'ébuUition ,  ajoutez  du  roux  blanc 
d'une  main  et  tournez  de  l'autre  de  manière  à 
former  un  coulis  d'épaisseur  convenable.  Laissez 
encore  cuire  une  heure  au  bord  du  fourneau, 
dégraissez,  passez,  et  conservez  pour  perfectionner 
les  sauces.  Voyez  Sauce  blonde,  p.  157. 

Sauce  allemande. 

Versez  une  partie  du  même  velouté  réduit  à 

Eoint  dans  une  casserole  où  vous  aurez  mis  une 
aison  de  4  ou  5  jaunes  d'œufs,  un  peu  de  beurre 
et  de  muscade  râpée,  placez-la  sur  le  feu,  remuez 
avec  promptitude,  faites  jeter  une  vingtaine  de 
bouillons  pour  que  l'œuf  soit  bien  cuit  et  la  sauce 
bien  liée.  Elle  peut  servir  à  masquer  des  légumes 
et  des  poissons*  (Voy.  Allemande  pour  sole^ 

Sauce  suprême. 

Faites  un  petit  consommé  de  volaille  avec  des 
parures  quelconques,  passez-le  et  le  tirez  à  clair; 
faites  un  petit  roux  blanc  que  vous  mouillez  avec 
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ce  consommé  ;  faites  réduire  votre  sauce  à  point. 
Au  moment  de  la  servir  vous  y  ajoutez  un  hon  jus 
de  citron  y  un  morceau  de  beurre;  tournez  bien 
votre  sauce  avec  la  cuillère  à  ragoût.  On  peut, 
si  Ion  veut,  y  ajouter  un  peu  de  persil  haché  que 
préalablement  on  aura  fait  blanchir. 

Jus. 

Foncez  une  casserole  de  tranches  d'ognons, 
placez  dessus  des  débris  de  graisse  et  lard,  et 
ensuite  ce  que  vous  aurez  de  parures  ou  rognures 
de  côtelettes,  filet  de  bœuf,  abatis  de  volailles, 
gibier,  jarret  ou  pied  de  veau,  et  couenne  de  lard  ; 
quelques  moitiés  de  carottes,  bouquet  garni,  ail, 
girofle,  une  petite  cuillerée  à  pot  d*eau;  couvrez 
la  casserole  et  faites  suer  à  feu  vif.  Quand  vous 
jugerez  que  les  viandes  ont  rendu  leur  jus  et  que 
le  tout  commence  à  s'attacher  un  peu,  diminuez 
le  feu  pour  donner  le  temps  de  prendre  couleur 
avec  Tognon.  Quand  la  graisse  est  claire,  enlevez- 
la  entièrement  et  versez  une  cuillerée  à  pot  d*eau 
chaude  ;  au  bout  de  5  minutes,  ajoutez  Peau  chaude 
nécessaire  pour  faire  le  jus;  ne  dérangez  rien  dans 
la  casserole.  Achevez  de  cuire,  laissez  reposer  au 
bord  du  fourneau,  dégraissez  encore  et  passez  à 
travers  une  fine  passoire  posée  sur  une  serviette; 
2  à  3  heures  suffisent  en  tout.  —  Voy.  à  l'article 
Galantine  le  moyen  d'éclaircir  parfaitement  les 
jus  pour  gelées. 

La  çlaeê  de  viande  est  un  JQS  réduit  rendu  plus  consis- 
tant par  la  matière  gélatineuse  des  viandes  (gelée  de 
veau,  etc.).  Le  maigre  donne  la  couleur  et  la  saveur.  Les 
jus  de  rôtis,  les  fonds  de  daubes,  dégraissés  et  réduits  à 
consistance  convenable,  se  conservent  en  terrine  pour  don- 
ner du  goftt  aux  ragoûts.  « 
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Aspics. 

Sur  les  tables  où  Ton  recherche  la  variété,  on 
voit  servir  des  gelées  faites  en  moules  et  renver- 
sées, que  l'on  pourrait  prendre  pour  des  gelées 
sucrées  d'entremets,  si  Ton  n*apercevait  à  travers 
leur  transparence  des  ornements  inusités  dans  ces 
dernières. 

Beaucoup  de  gastronomes  se  privent  de  ce  mets 
parce  que  sa  confection  n*est  pas  généralement 
connue,  ou  parce  que  les  livres  qui  en  font  men- 
tion indiquent  des  moyens  trop  compliqués.  Cepen- 
dant les  soins  qu'il  demande  ne  sont  pas  plus 
embarrassants  que  ceux  qu'exigent  d'autres  pré- 
parations usitées  dans  toutes  les  maisons  dirigées 
par  des  personnes  qui  aiment  la  variété. 

Il  s'agit  de  faire  une  gelée  avec  du  jus,  comme 
il  est  dit  à  l'article  précédent.  Les  cuisiniers  appel- 
lent cette  gelée  aspic  et  s'en  servent,  à  chaud, 
pour  améliorer  les  sauces.  Mais  son  emploi  le  plus 
marquant  est  de  la  faire  prendre  en  moule  comme 
il  va  être  dit. 

Ce  moule,  plus  basque  celui  qui  sert  aux  biscuits 
de  Savoie,  a  toujours  au  milieu  un  cylindre  creux. 
C'est  le  même  qui  sert  aux  gelées  sucrées  d'entre- 
mets. On  eu  fait  en  fer  battu  qui  sont  très-ornés. 

On  commence  par  couler  au  fond  de  son  moule 
la  hauteur  d'un  centimètre  ou  plus  de  gelée,  sui- 
vant sa  forme,  puis  on  la  fait  prendre  légèrement 
au  froid.  On  place  alors  dessus,  en  formant  des 
dessins  avec  go6t,  ce  que  Ton  aura  des  objets  sui- 
vants :  filets  de  blancs  de  volaille,  de  lapereaux, 
pigeonneaux,  de  ris  de  veau,  cervelles,  langues  à 
"écarlate  ou  fourrée,  chairs  de  poissons  de  bon 
^ût,  gibier  tendre,  crêtes  de  coq,  truffes  si  l'on 
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veut,  le  tout  cuit,  assaisonné  et  égoutté,  œufs 
durs,  feuilles  de  persil,  petits  cornichons  bien 
verts.  Par-dessus  cette  décoration  on  place,  avec 
une  petite  cuillère,  des  fragments  de  gelée  pour 
tout  consolider,  sans  rien  déranger;  puis  on  y 
verse  doucement  un  peu  de  gelée  à  peine  fondue, 
de  la  hauteur  de  2  ou  3  centimètres ,  et  on  fait 
prendre  au  froid.  On  recommencera  autant  de 
cercles  de  décoration  que  Ton  voudra,  en  ayant  soin 
de  ne  pas  placer  en  hauteur  des  filets  trop  longs  qui 
puissent  faire  diviser  et  fendre  la  gelée  en  démou- 
lant. On  placera  aussi  les  filets  et  décors  de  manière 
qu'ils  ne  touchent  pas  aux  parois  du  moule. 

Si  l'on  veut  faire  ce  travail  avec  promptitude  et 
décorer  de  plusieurs  rangées  de  filets ,  on  profi- 
tera pour  cela  d'un  temps  très-froid ,  ou  bien  on 
emploiera  de  la  glace  dans  une  terrine  sous  le 
moule  et  même  sur  un  couvercle,  afin  de  faire 
prendre  la  gelée  à  mesure  et  consolider  la  rangée 
de  filets  que  l'on  aura  placée  pour  pouvoir  en 
mettre  une  autre  au-dessus.  Mais  on  réussira  bien 
aussi  en  temps  ordinaire,  en  portant  son  moule 
dans  une  cave  assez  froide  pour  consolider  la 
couche  de  gelée  en  une  demi-heure.  On  aura  soin 
de  n'employer  la  gelée  chaque  fois  qu'à  peine 
posée  sur  le  feu  ou  de  l'eau  chaude,  afin  de  la  faire 
fondre  presque  à  moitié  sans  chauffer.  L'emploi 
de  morceaux  gros  ou  petits  de  gelée  non  fondue 
aidera  encore  très-bien,  et  l'aspic  prendra  très- 
vite.  —  Au  4"  juillet,  avec  20  degrés  de  chaleur, 
nous  avons  fort  bien  réussi  de  cette  manière.  — 
Si  le  temps  est  chaud,  on  emploie  plus  de  pied  de 
veau;  mais,  à  la  vérité,  c'est  aux  dépens  de  la 
qualité.  Il  en  est  de  même  pour  les  gelées  d'entre- 
mets, qui  exigent  plus  de  colle  de  poisson.  — 


SAUCBS.  15S 

Lorsque  Tinstant  de  servir  est  arrivé ,  plongez  le 
moule  dans  de  l'eau  assez  chaude  pour  en  saisir 
les  parois  en  quelques  secondes,  retournez-le  sur 
un  platy  et  il  pourra  encore  se  conserver  en  lieu 
froid. 

Coulis  (Técrevisses ,  crevettes,  homards. 

Pilez-en  les  chairs  cuites;  passez  en  purée  dans 
une  petite  casserole  avec  une  cuillerée  de  velouté 
et  une  de  bouillon;  mêlez,  en  ajoutant  un  morceau 
de  beurre,  un  peu  de  poivre  et  muscade. 

Roux  :  manùre  de  le  faire. 

On  fait  fondre  à  la  casserole  du  beurre ,  auquel 
on  joint  une  cuillerée,  plus  ou  moins,  de  farine, 
selon  que  l'on  veut  faire  la  sauce  épaisse  ;  quand 
cette  farine  a  pris  le  ton  de  rousseur,  on  ajoute  ce 
qui  doit  compléter  la  sauce,  et  qui  est  indiqué  à 
chaque  article.  On  fait  plus  ou  moins  roussir,  se- 
lon la  couleur  que  Ton  veut  donner  à  son  ragoût; 
on  fait  un  roux  blanc  en  ne  le  laissant  pas  roussir 
du  tout  Quand  le  roux  doit  servir  à  des  viandes 
revenues  à  la  casserole,  on  supprime  le  beurre 
qui  a  servi  à  faire  revenir;  ou  bien  on  passe  le 
rouXy  qui,  autrement,  serait  épais  et  mal  lié  *. 

Rouœ  permanent. 

Faites  fondre  dans  une  casserole  une  demi-livre 

*  Partout  où  U  est  indiqué  de  prendre  de  la  farine  pour  finir 
les  mets,  on  peut  employer  de  la  fécule  de  pommes  de  terre. 
Les  sauces  y  ^ignent  de  la  consistance ,  et  on  éTîte  quelquefois  de 
faire  réduire,  ce  qui  peut  être  cause  qu'une  sauce  est  trop  salée.  Il 
ne  faut  pas  que  cette  sauce,  ainsi  liée,  reste  trop  longtempsi  au  feu, 
sans  quoi  elle  redeviendrait  claire.  —  Pour  dégraisser  une  sauce,  il 
faut  retirer  la  casserole  sur  le  bord  du  fourneau  et  y  jetr  quelques 
gouttes  d'eau  froide  ;  on  voit  aussitôt  la  graisse  se  séparer  de  la 
sauoe,  et  on  Tenlève  avec  une  cuillère. 

On  appelle  Fines  herbes  :  cerfeuil ,  estragon ,  civette  ou  ciboule, 
cresson  alénois,  pour  sauces  froides  ^  et  pour  emploi  à  chaud  : 
persil,  ciboole,  ognon  ou  éclialote;  le  tout  haché  très-fin. 
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de  beurre^  et  y  ajoutez  autant  de  farine  qu'il  en 
peut  boire,  de  manière  à  faire  une  pâte  un  peu 
liquide.  Faites  cuire  sur  la  cendre  chaude  jusqu'à 
ce  qu'il  ait  acquis  une  belle  couleur  blonde.  Met- 
tez-le dans  une  terrine,  où  il  peut  se  conserver 
6  mois. 

Des  Uaisons. 

Cassez  vos  œufs  avec  précaution  pour  n'en  pas 
crever  le  jaune  (il  est  essentiel  qu*ils  soient  frais). 
Séparez  les  blancs  des  jaunes,  en  transvasant  ceux- 
ci  d'une  coquille  dans  l'autre,  jusqu'à  ce  qu'ils 
restent  nets;  jetez  les  germes  qui  sont  restés;  dé- 
layez les  jaunes  avec  un  peu  d'eau  fraîche  ;  ajoutez 
gros  comme  une  noix;  de  beurre,  et  délayez  le 
tout  avec  2  ou  3  cuillerées  de  ce  que  vous  devez 
servir,  soit  sauce  ou  potage.  Remuez  jusqu'à  ce 
que  ce  mélange  soit  parfait;  versez  ensuite  peu  à 
peu,  et  en  tournant  toujours,  dans  votre  sauce 
hors  du  feu;  remettez-la  un  moment  sur  le  feu  en 
tournant  pour  la  faire  épaissir  un  peu  et  sans 
bouillir;  servez. 

Béchamel. 

Faites  fondre  un  morceau  de  beurre;  délayez-y 
une  cuillerée  de  farine,  sel,  poivre  blanc;  mouillez 
d'un  verre  de  lait  bouillant,  peu  à  peu,  en  tour- 
nant toujours  ;  ajoutez  du  persil  haché  fin  ;  faites 
bouillir,  tournez  encore  et  faites-y  réchauffer  ce 
que  vous  voulez  servir.  Pour  la  faire  plus  distin- 
guée, mettez  dans  une  casserole  du  beurre,  ognons 
en  tranches,  carotte,  bouquet  de  persil,  champi- 
gnons; passez  sur  le  feu;  mouillez  avec  du  lait 
bouillant,  peu  à  peu  et  en  tournant  toujours,  sel, 
poivre  blanc,  muscade;  tournez  jusqu'à  ce  qu'il 
bouille;  laissez  cuire  très-doucement  3  quarts 
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d'heure,  passez  dans  une  passoire;  faites  dans  une 
caifêerole  un  roux  blanc  avec  3  cuillerées  de  farine, 
versez-y  le  bouillon  de  lait,  faites  bouillir  3  minutes. 

Béchamel  grasse. 

Ck)upez  en  petits  dés  du  lard,  une  carotte,  un 
navet,  2  ognons,  graisse  de  veau  ;  passez  le  tout  à 
la  casserole;  mouillez  de  bouillon  (non  coloré) 
sans  laisser  prendre  couleur;  ajoutez  sel,  poivre 
blanc,  muscade,  girofle,  thym,  laurier,  persil; 
laissez  cuire  une  heure,  dégraissez,  passez  au 
tamis;  faites  dans  une  casserole  un  roux  blanc 
avec  du  beurre  et  3  cuillerées  de  farine,  versez  le 
bouillon  :  faites  bouillir  3  minutes  et  servez.  — 
En  ajoutant  à  du  velouté,  réduit  à  point,  de  la 
crème  double,  peu  à  peu  et  par  intervalles,  on 
produira  une  béchamel  d'une  qualité  supérieure. 

Sauce  à  la  crhne. 

Mettez  à  la  casserole  125  gram.  de  beurre,  une 
cuillerée  de  farine,  une  bonne  pincée  de  persil  et 
une  de  ciboule  hachés,  sel ,  gros  poivre ,  muscade 
râpée,  un  verre  de  crème  ou  de  lait;  mettez  sur 
le  feu,  tournez  et  faites  bouillir  un  quart  d'heure  : 
servez-vous-en  pour  pommes  de  terre,  turbot,  ca- 
billaud, morue,  etc. 

Sauces  blanche  et  auœ  câpres. 

Ce  qui  fait  la  bonne  sauce  blanche,  c'est  la  qua- 
lité du  beurre  et  l'emploi  du  moins  possible  de 
farine.  Mettez  dans  une  casserole  gros  comme  un 
œuf  de  beurre,  sel  et  poivre  blanc;  quand  il  est 
fondu,  une  cuillerée  à  bouche  de  fanne,  mêlez  et 
versez  peu  à  peu,  en  tournant  toujours,  presque 
uu  verre  d*eau  bouillante.  Quand  le  tout  est  délayé, 
retirez  du  feu,  ajoutez  un  jaune  d'œuf  un  peu 
battu  avec  un  filet  de  vinaigre,  et  servez.  Si  on 
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n'emploie  pas  de  jaune  d*œuf,  on  mettra  en  place 
gros  comme  une  noix  de  beurre,  sans  remettre  au 
feu.  Si  on  la  voyait  tourner,  on  la  relierait  avec 
quelques  gouttes  d'eau  qu'on  y  tournerait.  — 
Pour  servir  au  poisson,  elle  convient  aussi  en 
ajoutant  des  câpres  ou  des  cornichons  hachés, 
mais  point  de  vinaigre  ni  d'œuf. 

Sauce  blanquette. 

Mettez  dans  une  casserole  gros  comme  un  œuf 
de  beurre;  aussitôt  fondu,  mèlez-y,  en  tournant 
toujours,  une  bonne  cuillerée  de  farine  ;  ne  laissez 
pas  roussir,  versez,  peu  à  peu,  en  continuant  à 
tourner,  2  verres  d'eau  bouillante;  salez,  poivrez, 
ajoulez  du  persil  et  ciboules  hachés,  si  vous  en 
voulez,  sinon  vous  mettez  un  bouquet  garni.  Pla- 
cez vos  morceaux  de  veau  ou  volaille,  faites  par- 
tir à  feu  doux  ;  faites  cuire  le  temps  nécessaire  à 
chaque  article.  —  On  fera  cuire  dans  cette  sauce 
des  viandes  qui  la  rendront  succulente,  et,  par 
conséquent,  l'addition  de  jaunes  d'œufs  serait 
inutile.  Les  quantités  indiquées  ci-dessus  sont 
bonnes  pour  une  livre  et  demie  de  veau  qui  exi- 
gera 3  heures  de  cuisson  à  feu  très-doux.  —  On 
pourra  ajouter  de  petits  ognons,  des  champignons 
ou  des  fonds  d'artichauts  que  Ton  ne  mettra  dans 
le  ragoût  qu'une  heure  avant  de  servir.  —  Si  on 
compose  la  blanquette  de  viandes  déjà  cuites  et 
de  champignons,  ognons,  artichauts,  on  les  fera 
cuire  pendant  une  demi-heure  dans  la  blanquette 
avant  d'y  introduire  les  morceaux. 

Si  on  trouvait  la  sauce  trop  claire,  on  détrem- 
perait un  peu  de  farine  dans  un  peu  d'eau  froide, 
puis,  peu  à  peu,  dans  plusieurs  cuillerées  de  la 
sauce  que  l'on  mêlerait  au  tout.  —  Pour  en  faire 
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une  sauce  à  la  poulette,  on  liera  la  sauce  avec  des 
jaunes  d'œufs. 

Sauce  blonde. 

Faites  exactement  comme  la  sauce  blanche , 
mais  avec  du  bouillon  au  lieu  d'eau.  Cest  un 
véritable  coulis  blond,  délicat,  facile  à  faire  et 
qui  peut  servir  dans  des  ragoûts,  vol-au-vent,  etc., 
au  lieu  de  sauce  espagnole,  en  la  faisant  plus 
épaisse  et  la  colorant  avec  jus  et  colorine.  On  peut 
encore  servir  sous  cette  sauce  tout  ce  qui  se  mange 
à  la  sauce  blanche.  Si  on  la  fait  très-blonde  et  bien 
nourrie  de  bon  jus ,  elle  tient  lieu  de  velouté. 

Sauce  auan  hiAtres  ou  aux  moules. 

Faites  blanchir  à  Teau  bouillante  des  huîtres  ou 
des  moules  en  y  ajoutant  leur  eau  :  elles  cuisent 
avec  quelques  bouillons  ;  égouttez-les  et  les  mêlez 
à  une  sauce  blanche  avec  un  jus  de  citron.  Servez 
fur  des  poissons  grillés  ou  au  court-bouillon. 

MaUre-d'Mtel. 

Mettez  sur  un  plat  un  morceau  de  beurre ,  avec 
persil  haché  bien  menu,  sel,  poivre,  muscade, 
et,  si  vous  vouiez,  un  peu  de  fine  ciboule  ;  maniez 
le  tout  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  mêlé,  et  y  amal- 
gamez un  jus  de  citron,  verjus  ou  filet  de  vinaigre. 

Sauce  hollandaise. 

Mettez  du  bon  beurre  frais  dans  une  casserole 
et  le  faites  fondre  à  petit  feu  ;  mêlez-y  beaucoup 
de  sel  fin,  battez-le  légèrement  avec  une  fourchette 
et  le  servez  chaud  dans  une  saucière.  C'est  la  véri- 
table sauce  hollandaise.  Elle  sert  pour  le  poisson 
que  l'on  entoure  de  pommes  de  terre  longues 
cuites  dans  le  court-bouillon  du  même  poisson. 
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Sauce  hollandaise  jaune. 

Mettez  dans  un  bol  un  quart  (1 25  grammes)  de 
beurre  frais,  trois  jaunes  d  œufs  frais,  du  sel  blanc 
et  une  bonne  cuillerée  à  bouche  de  vinaigre,  que 
l'on  aurait  fait  infuser  pendant  quatre  heures,  un 
ou  deux  grammes  de  macis,  selon  que  Ton  voudra 
faire  la  sauce  plus  ou  moins  relevée.  Posez  ce  bol 
sur  une  casserole  d'eau  bouillante  de  manière  que 
la  sauce  chauffe  bien  et  que  Teau  du  bain-maris 
ne  puisse  y  rentrer ,  tournez-la  jusqu'à  ce  qu'elle 
paraisse  aussi  épaisse  qu'une  forte  bouillie,  et 
servez-  la  dans  une  saucière  avec  un  poisson  cuit 
au  court-bouillon. 

Cette  sauce  est  douce ,  suave ,  légère  et  très- 
agréable. 

Beurre  noir. 

Mettez  du  beurre  dans  une  poêle  et  le  faites 
fondre  et  cuire  au  point  de  noircir,  sans  qu'il  soit 
brûlé.  Mettez  à  ce  moment  le  persil  en  branche 
pour  frire ,  versez  le  tout  sur  le  poisson  ;  versez 
du  vinaigre  dans  la  poêle;  aussitôt  chaud,  versez- 
le  aussi  sur  le  poisson  et  servez  de  suite. 

Sauce  piquante. 

m 

Mettez  dans  une  casserole  un  bon  verre  de 
vinaigre,  thym,  laurier,  une  gousse  d'ail,  échalote, 
poivre;  faites  réduire  aux  2  tiers.  Ajoutez  du  bouil- 
lon, jus,  coulis,  enfin  de  ce  que  vous  aurez; 
passez  au  tamis.  —  Autre.  Lorsqu'elle  est  passée, 
faites  fondre  à  la  casserole  du  beurre  que  vous 
liez  doucement  avec  de  la  farine  sans  roussir; 
versez-y  la  sauce,  à  laquelle  vous  ajoutez  des  fines 
herbes  hachées.  Faites  bouillir  et  servez  sur  des 
côtelettes,  des  viandes  réchauffées,  etc. 
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Sauce  à  la  d'Orléans. 

Mettez  dans  la  casserole  4  cuillerées  de  vinaigre, 
poivre  9  échalotes  hachées,  beurre,  faites  réduire 
et  ajoutez  UD  roux  foncé  que  vous  avez  fait  à  part. 
Au  moment  de  servir,  vous  ajoutez  i  cornichons 
hachés,  une  petite  carotte  cuite  et  3  blancs  d'œufs 
durs  coupés  en  très- petits  dés,  les  filets  de  3  an- 
chois coupés  par  morceaux,  très-fins,  une  cuillerée 
de  câpres;  faites  chauffer  un  instant  et  servez 
sous  un  canard,  du  bœuf  ou  du  veau  réchauffés,  etc. 

Sauce  Madère. 

Mettez  dans  une  casserole  7  ou  8  décilitres 
d'espagnole  (page  1 48),  liée  avec  3  décilitres  de 
blond  de  veau;  fond  de  volailles  clair  ou  con- 
sommé; réduisez  vivement  cette  sauce  d'un  tiers 
de  son  volume  en  la  travaillant,  et,  sur  la  fin  de 
la  réduction,  additionnez-lui  peu  à  peu  un  verre 
de  madère  sec;  puis  passez  à  Tétamine. 

Cette  sauce  se  sert  pour  bifteck  à  la  Chateau- 
briand, poulet  sauté  ou  pâté  chaud  de  quenelles. 

Sauce  Béarnaise. 

\*  Hachez  6  à  8  échalotes,  que  vous  mettez 
dans  une  casserole,  avec  le  quart  d'un  verre  de 
vinaigre;  posez  sur  le  feu  jusqu'à  réduction  des 
trois  quarts;  passez  cette  essence  que  vous  tenez 
de  côté. 

2*  Dans  une  casserole,  mettez  6  jaunes  d'œufs, 
4  50  grammes  de  beurre,  poivre  et  muscade  ;  pla- 
cez-la sur  feu  modéré  (ou  au  bain-maris),  et  tra- 
vaillez la  sauce  tout  doucement  pour  lier  le  tout 
ensemble,  après  quoi  vous  lui  additionnez  à  peu 
près  son  même  volume  de  glace  de  viande  fondue. 
Finissez  la  sauce  en  lui  ajoutant  l'essence  d'écha- 
lotes, et  le  jus  d'un  citron  si  besoin  est.  Obser- 
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vez  que,  pendant  le  travail,  la  sauce  ne  doit  pas 
bouillir;  sans  quoi  elle  tournerait.  Si  cela  arrivait, 
on  ajouterait  un  peu  d'eau  froide,  de  mènae  si 
elle  était  trop  épaisse. 

ObservcUion.  —  Cette  sauce  peut  se  faire  sans 
glace  de  viande;  dans  ce  cas,  on  doit  y  mettre  le 
sel  nécessaire.  Goûter  et  suivre  exactement  la 
recette  ci-dessus. 

I^  sauce  béarnaise  se  sert  avec  toutes  sortes  de 
poissons,  bouillis,  grillés,  bifteck,  et  aussi  avec 
les  œufs  mollets  (5  minutes). 

Sauce  faute  de  beurre. 

Mettez  dans  une  petite  casserole  3  jaunes 
d'œufs,  6  cuillerées  d'huile,  sel,  poivre,  muscade^ 
faites  chauffer  au  bain- maris  très-doux,  tournez 
pour  lier  le  tout. 

Sauce  froide  pour  le  poisson. 

Faites  blanchir  et  pilez  ensuite  persil,  cerfeuil^ 
estragon,  civette,  pimprenelle  :  passez  au  tamis, 
ajoutez^  jaunes  d'œufs  durs  piles;  mêlez  le  tout 
et  versez  peu  à  peu  4  cuillerées  d'huile,  2  de  vi- 
naigre, 2  de  moutarde,  servez  dans  une  saucière. 

Bread'Sauce  ou  sauce  au  pain  pour  le  gibier^ 
sauce  anglaise.  Prononcez  bred. 

Il  faut  mettre  dans  une  casserole,  sur  le  feu,  de 
la  mie  de  pain  avec  assez  de  lait  pour  produire 
une  panade  un  peu  claire;  ensuite  la  passer,  y 
ajouter  une  trentaine  de  grains  de  poivre  noir, 
du  sel,  faire  faire  un  bouillon,  et,  au  moment  de 
servir,  y  incorporer  gros  comme  un  œuf  de 
beurre.  Servir  dans  une  saucière. 

Sauce  indienne  au  kari. 
Mêlez  dans  une  casserole  gros  comme  un  oeuf 
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de  beurre,  une  cuillerée  à  café  de  piment  mêlé  de 
safran,  que  Ton  nomme  kari,  muscade,  2  cuil- 
lerées de  farine;  mouillez  de  bouillon;  laissez 
réduire;  passez  au  tamis,  ajoutez  un  peu  de 
beurre,  et  servez. 

Sauce  à  la  rémolade. 

Mettez  dans  une  saucière  une  échalote,  cerfeuil, 
ciboule,  une  pointe  d'ail,  le  tout  haché  très-fin, 
sel,  poivre;  délayez  avec  de  la  moutarde,  de 
Thuile  et  du  vinaigre,  versez  peu  à  peu  en  tour- 
nant^. 

Sauce  à  la  ravigote. 

Prenez  une  poignée  de  fourniture  telle  que  cer- 
feuil, pimprenelle,  estragon,  cresson  alénois;  ha- 
chez le  tout  très-fin  ;  mettez  dans  une  casserole 
du  bouillon,  avec  sel,  poivre,  vinaigre  :  faites 
bouillir  un  moment,  ajoutez  un  morceau  de  beurre 
manié  de  farine ,  et  remuez  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
fondu. 

Ravigote  froide. 

Prenez  cresson  alénois,  cerfeuil,  pimprenelle, 
estragon,  civette,  échalotes,  ait,  feuilles  tendres 
de  céleri,  basilic,  câpres,  anchois,  ce  que  vous 
voudrez  de  tout  cela,  que  vous  hacherez  fin;  ajou- 
tez un  jaune  d'œuf  cru,  un  peu  d'huile,  en  tour- 
nant comme  une  magnonnaise,  et  de  temps  en 
temps  un  peu  de  vinaigre;  continuez  jusqu'à  con- 
sistance de  sauce.  Ajoutez  de  la  moutarde  si  vous 
voulez  votre  ravigote  forte. 

Sauce  aux  anchois. 

Nettoyez  dans  du  vinaigre  les  filets  des  anchois, 

*  Tontes  les  fois  que  Ton  prépare  one  sauce  froide  où  il  entre  de 
ninile,  on  doit  la  verser  peu  à  peu  en  tournant.  Ces  sauces  se  lient 
mieux  et  deviennent  plus  épaisses  quand  le  temps  est  froid. 
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hachez-les  fin  et  les  jetez  sur  une  sauce  blonde 
que  vous  avez  faite;  ajoutez  poivre,  muscade; 
faites  bouillir  un  moment,  passez  ;  ajoutez  un  jus 
de  citron,  et  servez. 

Sauce  aux  écrevisses,  crevettes,  homards. 

Prenez-en  les  chairs  cuites,  divisez-les  ainsi 
que  les  œufs,  que  vous  mettez,  au  moment  de  ser- 
vir, dans  une  sauce  blanche  avec  du  beurre, 
page  171,  si  vous  voulez,  ou  du  coulis,  153,  ou 
du  velouté,  149.  Bonne  pour  le  poisson. 

Sauce  poivrade. 

Mettez  dans  une  petite  terrine  du  vinaigre, 
échalotes,  thym,  laurier,  persil,  ciboule,  une 
bonne  pincée  de  poivre;  faites  d'ailleurs  un  roux 
que  vous  mouillez  avec  jus  ou  bouillon;  versez-y 
les  assaisonnements  ci-dessus  et  laissez  bouillir 
un  quart  d'heure;  passez  à  la  fine  passoire. 

Sauce  à  la  tartare. 

Mettez  dans  une  terrine  2  ou  3  échalotes,  cer- 
feuil, estragon,  le  tout  haché  très-fin,  avec  mou- 
tarde, sel,  poivre,  et  un  filet  de  vinaigre;  ajoutez 
de  Thuile,  peu  à  peu  et  en  tournant  toujours.  Si 
votre  sauce  se  liait  trop,  ajoutez  un  peu  de  vinai- 
gre :  goûtez-la  ;  et  si  elle  est  trop  salée,  remettez 
un  peu  de  moutarde  et  d'huile.  Cette  sauce  se  fait 
à  froid.  Une  sauce  magnonnaise  dans  laquelle  on 
incorpore  de  la  moutarde  devient  aussi  une  très- 
bonne  tartare,  plus  douce  que  la  tartare  ordinaire. 

Sauce  hachée  aux  cornichons. 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre, 
une  poignée  de  fines  herbes  hachées  :  faites  reve- 
nir, ajoutez  une  pincée  de  farine,  tournez  et  liez, 
igoutez  des  cornichons  hachés,  sel,  poivre  ;  mouil* 
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lez  avec  bouillon,  faites  lier  sur  le  feu,  et  servez. 

Sauce  au  verjus. 

Mettez  dans  une  casserole  2  ou  3  cuillerées  de 
verjus,  autant  de  bouillon,  sel,  poivre,  échalote 
bâchée;  que  la  sauce  soit  claire;  faites-la  chauffer, 
et  vous  en  servez  pour  les  choses  grillées. 

Sauce  anglaise  aux  groseilles. 

Faites  blanchir  à  Teau  de  sel  demi-litre  de  gro- 
seilles vertea  à  moitié  mûres;  retirez-les  quand 
elles  s'écrasent  sous  le  doigt.  Faites-les  chauffer 
dans  du  bouillon  et  du  jus,  liez  de  fécule  avec  un 
peu  de  vert  d'épinards.  Servez  sous  un  maquereau 
cuit  au  court-bouillon. 

Sauce  au  pauvre  homme. 

Hachez  5  ou  6  échalotes  et  du  persil  ;  mettez-les 
à  la  casserole  avec  bouillon  ou  eau,  une  cuillerée 
de  vinaigre,  sel,  poivre  ;  faites  bouillir  jusqu'à  ce 
que  les  échalotes  soient  cuites.  On  se  sert  de  cette 
sauce  pour  réchauffer  des  restes  de  rôti  ou  de 
bonilli. 

Sauce  Robert. 

Hachez  très-fin  2  ou  3  ognons,  et  leur  faites 
prendre  couleur  dans  du  beurre  en  les  remuant; 
ajoutez  une  cuillerée  de  farine  et  remuez  encore; 
mouillez  d'un  verre  de  bouillon,  peu  de  sel,  poi- 
vre; faites  cuire.  Au  moment  de  servir,  mèlez-y 
une  cuillerée  de  vinaigre  et  de  moutarde.  Faites 
réchauffer  dans  cette  sauce  des  restes  de  porc 
frais  rôti  coupés  en  tranches,  de  dindon,  d'oie  ou 
des  côtelettes.  Ornez  le  plat  de  cornichons  en 
lames. 

Sauce  magnonnaise. 

Mettez  dans  une  petite  terrine  un  jaune  d'œuf 
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(2  dans  Tété),  poivre,  sel,  fines  herbes,  quelques 
gouttes  de  vinaigre,  tournez  et  mêlez  bien;  ajou- 
tez de  bonne  huile  d'olive,  goutte  à  goutte,  tou- 
jours en  tournant,  et  aussi  de  temt)s  en  temps  du 
vinaigre.  La  sauce  étant  prise,  et  d  une  quantité 
suffisante,  ajoutez  du  vinaigre  si  cela  est  néces- 
saire en  tournant  toujours.  Cette  sauce  est  très- 
délicate,  mais  il  faut  avoir  de  la  patience,  car  elle 
prend  un  quart  d'heure  pour  la  bien  faire  et  bien 
tourner.  Elle  sert  à  masquer  des  volailles  froides 
et  poissons.  Elle  prend  plus  de  consistance  si  on 
emploie  des  œufs  de  canes,  et  si,  en  été,  on  pose 
la  terrine  sur  de  la  glace  pilée. 

Vert  dCépinards  pour  donner  de  la  couleur 
aux  sauces  et  purées  vertes.    . 

Pilez  3  bonnes  poignées  d'épinards  :  pressez 
pour  en  avoir  le  jus,  que  vous  mettez  dans  une 
petite  casserole  sur  le  feu  sans  bouillir;  quand  il 
est  près  de  bouillir,  retirez  et  posez  sur  un  tamis  où 
restera  le  vert  d' épinards .  Se  conserve  avec  du  sucre. 

Sauce  tomate. 

Faites  cuire  des  tomates  en  une  demi-heure, 
avec  poivre  et  sel,  demi-gousse  d'ail,  demi-feuille 
de  laurier,  thym,  persil,  ognon;  passez  le  tout 
dans  une  passoire  :  mettez  du  beurre  dans  la 
casserole,  liez-y  avec  la  cuillère  une  demi-cuillerée 
de  farine,  versez  doucement  la  purée  passée  des 
tomates,  faites  lier  sur  le  feu  et  servez. 

Sauce  italienne. 

Mettez  dans  une  casserole  un  peu  de  persil,  une 
échalote,  champignons,  le  tout  haché  très-fin,  un 
bouquet,  un  verre  de  vin  blanc  :  faites  réduire  ; 
ajoutez  sel,  poivre,  une  cuillerée  d*huile;  faites 
bouillir  encore;  ajoutez  bouillon  et  jus  selon  ce 
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qu'il  faut  de  sauce;  achevez  de  cuire  et  finissez 
par  un  morceau  de  beurre.  On  aura  joint,  à 
Yoionté,  demi-gousse  d'ail  et  clou  de  girofle. 

Galice  genevoise. 

Elle  sert  pour  le  poisson  ou  des  restes  de  pois- 
son. Faites  un  roux  que  vous  mouillez  avec  la 
cuisson  du  poisson  et  que  vous  faites  cuire,  du  vin 
rouge  s'il  n'y  en  a  pas  eu  dans  la  cuisson  ;  passez 
au  tamis,  mettez  un  morceau  de  bon  beurre  et  des 
feuilles  de  persil  haché.  Ajoutez  des  champignons 
et  une  échalote  hachés  très-fin. 

Sauce  aux  truffes  à  la  Périgueuœ. 

Hachez  très-fin  des  truffes,  champignons,  une 
demi-gousse  d'ail,  persil,  ciboules,  que  vous  pas- 
sez sur  le  feu  avec  un  peu  d'huile;  mouillez  de 
bouillon,  un  verre  de  vin  blanc,  sel,  poivre; 
faites  cuire,  dégraissez,  et  vous  en  servez. 

Sauce  à  la  provençale^ 

Mettez  dans  une  casserole  2  cuillerées  d'huile 
fine,  de  l'échalote  et  champignons  hachés,  de 
Tail  ;  passez  le  tout  sur  le  feu  ;  mettez-y  une  pincée 
de  ferine,  et  mouillez  ensuite  avec  bouillon  et  vin 
blanc,  sel,  poivre,  un  bouquet  garni  ;  faites  bouil- 
lir cette  sauce  à  petit  feu  une  demi-heure;  dégrais- 
sez-la, et  ne  laissez  d'huile  que  ce  qu'il  fallait  pour 
qu'elle  soit  perlée  et  légère;  ôtez  le  bouquet  et 
rafl. 

Salmis. 

On  ne  fait  de  salmis  qu'avec  du  gibier.  Le  ca- 
nard domestique  s'en  accommode  cependant  aussi. 
Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre 
avec  de  la  ferine,  laissez-le  fondre  sans  roussir  ; 
ajoutez-y  un  demi-verre  de  bouillon,  autant  de  vin 
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rouge,  2  échalotes  entières,  afin  de  pouvoir  les 
retirer  avant  de  servir,  un  bouquet  garni  que  Ton 
retirera  aussi,  poivre,  peu  de  sel;  laissez  bouillir 
une  demi-heure.  Levez  les  membres  et  l'estomac 
de  vos  pièces  de  gibier;  mettez-les  chauffer  dans 
cette  sauce  sans  bouillir;  ajoutez  moitié  du  jus 
d'un  citron.  Garnissez  le  fond  du  plat  de  tranches 
de  pain  grillé;  dressez  dessus  votre  gibier  ;  arrosez 
avec  la  sauce  et  servez.  —  Autre  salmis.  Levez  les 
membres  et  l'estomac  des  pièces  de  gibier.  Pilez 
dans  un  mortier  le  reste  des  chairs.  A  mesure  que 
vous  pilez,  délayez  avec  un  peu  de  bouillon;  lors- 
que vous  en  aurez  mis  la  quantité  d'un  verre^ 
vous  passez  le  tout.  Mettez  du  beurre  et  une  cuil- 
lerée de  -farine  dans. la  casserole,  remuez,  versez 
le  coulis,  un  démi-verre  de  bon  vin  rouge,  2  écha- 
lotes et  un  bouquet  garni,  qui  seront  ensuite 
retirés;  laissez  bouillir  une  demi-heure;  ajoutez 
2  cuillerées  d  huile  d'olive  et  le  jus  d'un  citron; 
faites-y  chauffer  sans  bouillir  les  membres  du 
gibier.  Faites  frire  au  beurre  de  petites  tranches 
de  pain  dont  vous  garnissez  le  fond  du  plat;  le 
bord  peut  se  garnir  de  tranches  de  citron,  dont 
l'écorce  a  été  dentelée  avec  un  couteau.  Si  le 
salmis  est  de  perdrix,  on  peut  se  servir  en  novem- 
bre et  décembre  d'oranges  (amères)  au  lieu  de 
citrons.  PIticez  ensuite  les  membres  sur  les  tran- 
ches de  pain,  les  ailes  et  l'estomac  en  dessus; 
arrosez  avec  la  sauce  et  servez. 

Salmis  froid  d'oie  ou  canard. 

Il  se  fait  sur  la  table.  Découpez  la  pièce,  posez 
les  membres  sur  une  assiette,  écrasez  le  foie  avec 
une  fourchette  dans  le  jus  qui  est  sur  le  plat; 
ajoutez  deux  ou  trois  cuillerées  d'huile  d'olive,  le 
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jus  d*un  citron  y  poivre,  sel  ;  mêlez  bien  cette  sance, 
et  servez-en  aux  convives  avec  le  rôti. 

Chaud-froid. 

(Test  un  salmis  froid  de  membres  et  de  filets  de 
volaille  ou  de  gibier  à  plume ,  dressés  avec  soin 
en  pyramide,  laquelle  on  recouvre  ou  masque 
d'une  sauce  cpii  prend  en  gelée. 

Sauce  chaude  froid  de  volaille. 

Ayez  des  parures  de  volaille  et  de  veau ,  mar- 
quez un  blond;  quand  il  est  cuit,  prenez-en  le 
jus  pour  le  lier  avec  farine  et  beurre,  ce  qui  fait 
un  velouté,  que  vous  faites  bien  dégraisser,  après 
quoi  vous  lui  additionnez  un  tiers  de  sa  quantité 
d'aspic,  puis  faites  réduire  le  tout  en  le  travaillant 
sur  le  feu;  lorsque  vous  voyez  que  cette  sauce 
masque  légèrement  la  cuillère  avec  laquelle  vous 
remuez,  retirez-la  du  feu,  liez-la  avec  deux  ou 
trois  jaunes  d*œufs  (ou  bien  seulement  deux  cuil- 
lerées de  crème  double),  passez-la  et  faites  refroi- 
dir; à  un  moment  donné,  avant  que  ce  soit 
complètement  pris,  vous  masquez  de  cette  sauce, 
un  par  un,  vos  morceaux  de  volaille,  que  vous 
tiendrez  ensuite  au  frais  ou  à  la  glace  jusqu'au 
moment  où  vous  les  dresserez  pour  le  service.  On 
reconnaît  le  caractère  de  cette  sauce  dans  le  goût 
et  dans  la  vue;  elle  doit  être  bien  couchée  sur 
chaque  morceau,  sans  plis,  et  être  luisante;  si  Ton 
doit  garnir  son  chaud-froid  avec  des  champignons, 
on  pourra  mettre  les  parures  dans  le  blond. 

Chaud' froid  de  faisans,  perdreaux^  cailles, 

bécasses,  etc. 

Toutes  ces  sortes  de  gibier  doivent  être  rôties; 
après  refroidissement  on  les  découpe  soigneuse- 
ment en  enlevant  la  peau  et  parant  chaque  mor- 
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ceau  avec  ses  parures,  on  fait  un  fumet,  en  les 
mettant  dans  une  casserole  avec  demi-verre  de 
vin  blanc ,  ou  mieux  avec  2  petits  verres  de  ma- 
dère sec;  mettez  sur  feu  doux,  faites  réduire  le 
madère,  après  quoi  vous  mouillez  à  couvert  ces 
parures  avec  du  jus  ou  bon  bouillon,  pour  les 
laisser  cuire  et  par  ce  moyen  en  tirer  le  fumet  ou 
essence,  qui  sert  à  faire  la  sauce. 

Sarice  chaud- froid  de  gibier  à  plumes. 

Mettez  dans  une  casserole  de  la  sauce  espa- 
gnole (p.  148)  en  quantité  proportionnée  aux 
morceaux  préparés;  additionnez  le  fumet  et  met- 
tez en  réduction  sur  feu  doux;  dégraissez  bien 
surtout,  c'est  un  point  essentiel;  après  réduction 
vous  ajoutez  dans  la  sauce  de  Taspic  ou  gelée  de 
viande  (p.  1 50, 151);  faites  refroidir,  et,  lorsqu'elle 
commence  à  être  un  peu  consistante,  vous  masquez 
chaque  morceau  en  le  trempant  d'un  seul  coup 
pour  que  la  couche  soit  uniforme;  tenez  au  frais 
jusqu'au  moment  du  service;  dressez  avec  goût  et 
envoyez  :  un  chaud-froid  peut  être  garni  soit  de 
truffes,  champignons,  crêtes,  rognons;  ou  dressez 
le  chauf-froid  dans  une  bordure  d'aspic  (p.  151); 
le  tout  doit  être  assaisonné  de  haut  goût. 

Si  vous  manquez  de  sauce  espagnole  prête , 
faites  une  quantité  de  roux  bien  proportionnée, 
mouillez-le  avec  du  bouillon  ou  jus;  faites-le  dé- 
pouiller sur  le  coin  du  fourneau. 

Cela  fait,  on  procédera  de  tous  points  comme 
il  est  dit  ci-dessus;  si  l'on  a  des  épluchures  de 
truffes  ou  des  tournures  de  champignons,  on 
peut  en  ajouter  au  fumet. 

Braise  ou  daube. 
Garnissez  une  braisière,  ou  une  daubière,  de 
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bardes  de  lard  et  un  pied  de  veau  découpé  ou,  à 
défaut,  un  bon  morceau  de  couenne  de  lard  demi- 
salé,  pour  rendre  la  sauce  gélatineuse,  sel,  poivre, 
bouquet  de  persil,  ciboules,  thym,  laurier,  clous 
de  girofle,  ognons  et  carottes;  mettez  sur  cet 
assaisonnement  la  pièce  que  vous  voulez  faire 
cuire,  et  ajoutez  un  verre  de  vin  blanc,  un  demi- 
verre  d'eau-de-vie, un  verre  d'eau  ou  de  bouillon: 
faites  cuire  à  petit  feu  pendant  plusieurs  heures, 
couvert  d'un  papier  beurré,  et  couvrez  bien  her- 
métiquement votre  casserole  avec  son  couvercle,  -| 
afin  qu'il  n'y  ait  point  d'évaporation.  Ces  propor- 
tions sont  pour  une  dinde  ou  une  oie. 

Poêle. 

Coupez  en  dés  un  peu  de  jambon  maigre  et  du 
lard  gras,  coupez  de  même  2  carottes  et  2  ognons, 
ajoutez  un  bouquet  garni  et  assaisonnement;  pla- 
cez le  tout  au  fond  de  la  casserole,  et  par-dessus 
une  volaille  entourée  de  bardes  de  lard  et  de  tran- 
ches de  citron,  sans  peau  ni  pépins,  attachées  avec 
une  ficelle,  mouillez  de  2  cuillerées  à  pot  de  bouil- 
lon et  faites  cuire.  Cette  volaille,  pour  entrée,  sera 
servie  sur  telle  sauce  que  Ton  voudra,  améliorée 
du  jus  de  la  cuisson  passé  à  la  fine  passoire. 

Emploi  du  vin  dans  les  sauces. 

On  doit  préparer  et  faire  réduire  les  sauces  avec 
moitié  seulement  du  vin  que  l'on  a  jugé  à  propos 
d'y  employer,  et  ne  verser  le  reste  que  quand  elles 
sont  déjà  avancées.  Alors  on  les  fait  encore  réduire. 
mais  cette  seconde  partie  du  vin  leur  conserve 
davantage  l'esprit  volatil  et  leur  donne  aussi  plus 
de  saveur. 

Blanc. 

Mettez  dans  une  casserole  ou  une  marmite 
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1*25  gram.  de  saindoux,  250  gram.  de  graisse  de 
rognon  de  bœuf  ou  de  lard  coupé  en  dés,  ognons, 
carottes,  bouquet  garni,  2  racines  de  persil,  Scions 
de  girofle,  ail,  sel,  gros  poivre;  passez  le  tout  sur 
un  bon  feu  sans  laisser  roussir,  mouillez  d'eau 
chaude  dans  laquelle  vous  avez  délayé  quelques 
cuillerées  de  farine,  un  peu  de  vinaigre,  et  faites 
cuire  dans  ce  blanc  des  tètes,  fraise  et  jrieds  de  veau 
ou  dé  mouton,  palais  de  hosuf,  etc.  —  Autre  plut 
^-  siniple.  Délayez  quelques  cuillerées  de  farine  dans 
de  Teau,  ajoutez  les  assaisonnements  ci-dessus, 
mouillez  avec  la  quantité  d'eau  bouillante  néces- 
saire pour  que  les  pièces  baignent,  le  tout  pro- 
portionné à  chacune. 

Eau  d^ail  pour  les  sauces. 

Épluchez  une  gousse  d*ail,  l'émincez  et  Técra- 
sez,  puis  mettez-la  dans  un  peu  d'eau  pour  lui 
donner  le  goût;  passez  au  tamis  et  servez-vous-en 
pour  les  sauces. 

Beurre  d'anchois. 

Maniez  avec  autant  de  beurre  les  chairs  de 
6  anchois  pilées. 

Essence  d'anchois. 

Prenez  12  anchois  que  vous  nettoyez  de  leurs 
arêtes  en  conservant  leur  jus;  faites-les  bouillir 
doucement  dans  un  verre  d'eau  jusqu'à  dissolu- 
tion; passez-les  et  versez  dans  une  petite  bouteille. 
On  en  met  quelques  gouttes  dans  les  sauces  pour 
poisson,  soit  à  la  cuisine,  soit  sur  la  table.  Elle  se 
conserve  assez  longtemps. 

Essence  d'assaisonnement. 

Mettez  dans  un  poêlon  de  terre  un  demi-litre  de 
bon  vin  blanc,  2  cuillerées  de  vinaigre,  1 20  graon. 
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de  sel,  une  de  poivre  en  g  ains,  4  clous  de  girofle, 
une  pincée  de  muscade,  30  gram.  de  morilles, 
4  feuilles  de  laurier,  40  échalotes  écrasées,  ce 
que  vous  voudrez  d'ail,  une  poignée  de  persil, 
une  cuillerée  à  café  de  coriandre,  4  tranches  de 
carottes  et  un  oignon  coupé,  2  branches  de  thym, 
6  de  cerfeuil,  2  de  céleri,  2  d'estragon,  faites 
bouillir,  puis  tenez  sur  la  cendre  chaude  sans 
bouillir  pendant  7  à  8  heures  le  poêlon  bien  clos, 
passez  en  pressant  dans  un  linge,  et  divisez  cette 
essence  dans  de  petites  bouteilles  pour  en  faire 
usage  d'une  très-petite  quantité  chaque  fois  que 
vous  aurez  besoin  de  relever  le  goût  d'un  mets 
sans  avoir  l'embarras  d'aller  chercher  tous  ces 
ingrédients. 

Beurre  de  Montpellier. 

Faites  blanchir  à  l'eau  bouillante  une  forte  poi- 
gnée de  fournitures,  telles  que  ciboules  ou  cibou- 
lettes, cerfeuil,  estragon;  égouttez;  pilez  dans  un 
mortier  avec  les  filets  de  4  anchois,  8. jaunes  d'œufs 
durs,  2  ou  3  cornichons,  pointe  d'ail,  cftpres,  peu 
de  sel,  poivre,  muscade  rftpée,  100  grarom.  beurre 
fin;  ajoutez  filet  de  vinaigre  ou  jus  de  citron  et  de 
bonne  huile  à  mesure  que  vous  broyez  le  tout, 
pour  en  faire  un  beurre  solide  d'un  goût  fin  et 
relevé.  Donnez  une  couleur  olive  clair  avec  du 
vert  d'épi  nards,  et  tenez  au  frais  pour  servir  à 
décorer  et  soutenir  les  pièces  froides,  entières  ou 
composées  de  volailles  ou  poissons. 

Beurre  d'écrevisses  et  crevettes. 

Lavez  et  faites-les  cuire  avec  de  l'eau  et  du  sel; 
ôtez,  si  vous  voulez,  les  queues  et  les  pattes  pour 
vous  servir  à  autre  chose.  Pilez  fin  les  coquilles, 
ajoutez  125  gram.  de  beurre;  pilez  encore ,  et 
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mettez  bouillir  ensuite  sur  le  feu  avec  un  peu  d*eau 
pendant  une  demi-heure.  Mettez  de.  Teau  froide 
au  fond  d*un  vase,  étendez  un  torchon  dessus ,  et 
versez-y  votre  coulis,  dont  il  faut  faire  passer  tout 
le  beurre.  Ce  beurre  étant  figé  sur  Teau,  vous 
l'enlevez,  et  vous  en  servez  pour  ce  que  vous 
voulez. 

Beurre  d'ail. 

Prenez  2  grosses  gousses  d'ail,  que  vous  pilez 
jusqu'à  ce  qu'elles  soient  réduites  en  pâte;  mêlez- 
les,  en  continuant  de  piler,  avec  gros  comme  un 
œuf  de  beurre.  Vous  mettrez  de  ce  beurre  dans 
les  sauces  que  vous  jugerez  à  propos.  Les  per- 
sonnes qui  aiment  le  goût  de  l'ail  en  assaisonnent 
les  viandes  rôties  ou  grillées  qu'on  leur  sert  à 
table. 

Beurre  de  hors-d* œuvre. 

Il  doit  être  servi  dans  les  coquilles  ou  raviers 
s'il  est  façonné,  et  dans  un  beurrier  s'il  est  servi 
en  masse.  On  a  indiqué,  page  46,  les  façons  à  lui 
donner.  Le  beurre  se  détériore  un  peu  si  on  le 
couvre  d'eau  pour  le  conserver. 

Beurre  de  noisettes.  Pétrissez  votre  beurre  avec 
persil,  ciboulette,  estragon,  hachés  menu,  et  des 
noisettes  réduites  en  pâte  dans  un  mortier;  vous 
obtenez  ainsi  un  hors-d'œuvre  très-délicat. 

Beurre  frisé.  Â  un  crampon  de  fer  dans  la 
muraille,  attachez  2  coins  d'une  serviette  forte; 
(ailes  un  nœud  avec  les  autres  coins,  de  manière 
à  y  passer  un  bâton;  mettez  dans  cette  serviette 
une  demi-livre  de  beurre  et  tordez  fortement  au- 
dessus  d'un  plat  où  le  beurre  tombera  par  filets 
très-menus  et  très-jolis  pour  servir  sur  un  hors- 
d'œuvre. 
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PURÉES. 

Ifoia.  Tontes  les  purées  se  serrent  sons  un  plat  deriandeet  sontalors 
€ntréet»  —  Quand  elles  sont  servies  seules,  en  entremets,  on  doit,  ai 
on  Teut  de  la  cérémonie,  ies  entourer  de  crodtons  passés  an  btorra* 

Purée  de  pois  verts.  (Entremets.) 

Prenez  2  litres  de  pois  verts,  mettez-les  dans 
Tean  bouillante,  et  faites-les  cuire  avec  persil, 
ciboule  et  sel  y  passez  votre  purée ,  assaisonnez-la 
de  beurre,  de  jus  ;  faites  chauffer  et  servez. 

On  fait  de  la  purée  avec  les  cosses  de  pois  verts. 
Faites  cuire  à  Teau  bouillante  :  faites  égoutter, 
passez  en  pressant  fortement  dans  la  passoire,  et 
assaisonnez  comme  la  purée  ordinaire  ou  mêlez 
avec  la  purée  de  pois. 

Purée  de  pois  secs.  (Entremets.) 

Prenez  un  litre  de  pois;  mettez-les  tremper  dans 
de  Teau  tiède  et  les  y  laissez  du  jour  au  lendemain  ; 
mettez-les  ensuite  en  tas,  et  laissez-les  le  même 
temps  en  les  tenant  humides,  ce  qui  les  fera 
germer.  Cette  opération  les  attendrit  et  les  rend 
sucrés.  Yersez-les  dans  une  marmite,  avec  eau, 
une  livre  de  lard,  2  carottes,  2  ognons,  clous  de 
girofle,  bouquet  de  persil,  ciboules,  thym  et 
laurier;  quand  vos  pois  seront  cuits,  passez-les; 
mettez  votre  purée  dans  une  casserole,  en  la 
mouillant  un  peu  du  même  bouillon,  et  iaites-la 
cuire;  qu'elle  soit  de  bon  goût  et  d'un  bon  sel 
pour  la  servir. 

Purée  de  pois  cassés.  (Entremets.) 

Ce  sont  des  pois  que  l'on  vend  concassés  et 
dépouillés  de  leur  parchemin;  lavez-les,  mettez- 
les  dans  une  casserole  avec  environ  autant  d'eau 
froide,  du  sel,  gros  comme  une  noix  de  beurre, 
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thym,  laurier;  faites  crever  à  petit  feu  et  mouillez, 
s'il  est  nécessaire  y  avec  de  Teau  ou  du  bouillon 
chaud.  Quand  votre  purée  est  faite,  mettez-y  du 
jus  et  de  la  graisse,  ou  bien  de  lognon  haché  fin 
et  frit  dans  du  beurre.  Verdissez-la  avec  du  vert 
d'épinards.  Servez  sous  des  saucisses. 

Purée  de  fèves.  (Entremets.) 

Prenez  de  grosses  fèves,  dérobez-les  :  faites 
bouillir  de  Teau  dans  une  casserole,  ajoutez  ui» 
peu  de  sel  :  jetez  vos  fèves  dans  Teau  un  quart 
d'heure  :  égouttez  et  mettez  dans  de  Teau  froide 
pour  qu'elles  soient  vertes  :  égouttez  une  seconde 
fois  ;  mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  cas- 
serole avec  sel,  poivre,  une  cuillerée  de  farine, 
ajoutez  vos  fèves,  et  mouillez  de  bouillon  ou  d'eau  : 
mettez  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  :  finis- 
sez de  cuire,  et  passez  en  purée;  ajoutez  un  ^mor- 
ceau  de  beurre,  et  servez.  —  On  fait  des  potages 
très-savoureux  avec  la  purée  de  fèves. 

Purée  de  haricots.  (Entremets.) 

Elle  se  fait  comme  celle  de  pois  secs,  mais  sans 
les  faire  germer. 

Purée  de  lentilles.  (Entremets.) 

Se  fait  comme  celle  aux  pois  secs,  excepté  qu'il 
faut  y  verser  plus  de  mouillement,  parce  qu'elle 
doit  bouillir  plus  longtemps  pour  qu'elle  rougisse. 

Purée  d'ognons  à  la  Soubise.  (Entremets.) 

Faites-les  blanchir  10  minutes  à  l'eau  bouil- 
lante si  vous  voulez  leur  ôter  l'ftcreté  qui  les  rend 
indigestes,  et  qui  fait  tourner  la  crème  dont  on 
les  assaisonne;  pelez  et  coupez- les  en  deux; 
mettez-les  dans  la  casserole  avec  un  bon  morceau 
de  beurre  très-frais;  faites  aller  doucement  poor 
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que  la  purée  se  conserve  blanche.  Les  ognons  étant 
bien  cuits,  mettez  du  sel,  une  bonne  cuillerée  de 
farine,  et  éclaircissez  avec  de  bonne  crème.  Il  ne 
faut  pas  de  bouillon.  Mettez  gros  comme  une  noix 
de  sucre.  Au  moment  de  servir,  passez-la  et  la 
servez  avec  tout  ce  que  vous  voudrez. 

Purée  de  champignons. 

Sai^tez  à  froid  dans  un  peu  d'eau  et  un  jus  de 
citron  des  champignons  épluchés,  égouitez  les, 
hachez*les  très-fin ,  mettez-les  dans  une  casserole 
où  vous  aurez  fait  fondre  du  beurre  avec  un  jus 
de  citron,  et  les  y  faites  passer  jusqu'à  ce  que  le 
beurre  tourne  en  huile;  ajoutez  un  roux  fait  à 
part,  du  coulis  et  du  jus  ;  faites  réduire  pour  que 
la  purée  soit  épaisse;  passez-les  en  purée. 

Purée  de  céleri.  (Entremets.) 

Pelez  et  lavez  de  grosses  racines  de  céleri  ;  faites 
euire  à  l'eau  et  sel,  passez.  Mettez  du  beurre  frais 
dans  une  casserole;  mettez-y  la  purée,  du  sel, 
une  cuillerée  de  farine  et  de  la  crème,  ou  bien  du 
bouillon  et  du  jus,  gros  comme  une  noisette  de 
sacre ,  et  servez. 

Purée  de  chicorée.  (Entremets.) 

Employez-la  tendre  et  apprêtez  comme  la  purée 
de  céleri. 

Voyez  à  Tarticle  légumbs  diSéTentes  purées . 

Perfectionnement  des  purées. 

Toutes  les  fois  que  l'on  fera  des  purées,  on  leur 
donnera  un  velouté  très-agréable  en  y  ajoutant, 
avant  de  les  passer,  de  la  mie  de  pain  blanc  léger. 
On  obtient  encore  un  bon  effet  en  ajoutant,  au  lieu 
de  pain ,  une  ou  2  cuillerées  de  farine  délayée  en 
pftte  légère  dans  un  peu  de  bouillon  du  potage. 
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Un  très-petit  morceau  de  sucre  est  encore  d'un  effet 
excellent. 

RAGOUTS  ET  GARNITURES. 
Ragoût  de  foies.  (Entrée.) 

Otez  l'amer  à  des  foies  de  volailles  et  laissez-les 
entiers;  faites-les  blanchir  un  instant  à  Teau  bouil- 
lante,  et  mettez-les  ensuite  dans  une  casserole 
avec  du  jus  ou  du  bouillon ,  un  demi-verre  de  vin 
blanc  y  un  bouquet  de  persil,  ciboule ,  une  demi- 
gousse  d'ail,  sel,  poivre;  faites-les  bouillir  un  quart 
d'heure;  dégraissez  avec  soin,  enlevez  le  bouquet, 
liez  la  sauce  avec  de  la  farine  et  servez. 

SaljÀcon.  (Entrée.) 

Faites  un  roux  bien  blond  et  le  mouillez  de 
bouillon  et  d'un  verre  de  vin  blanc;  ajoutez  un 
bouquet  garni,  sel,  poivre;  faites  cuire  et  réduire 
cette  sauce.  Mettez  pour  composer  le  ragoût,  par 
portions  à  peu  près  égales,  ce  que  vous  aurez  de 
chairs  fines  de  volaille,  gibier,  foies  gras  ou  autres 
de  volailles,  jambon,  langues,  le  tout  cuit  et  de 
desserte,  petites  boulettes  de  godiveau,  champi- 
gnons, fonds  d'artichauts,  aussi  de  desserte  et 
coupés  en  dés.  Faites  mijoter  et  prendre  goût; 
retirez  le  bouquet,  liez  la  sauce  avec  de  la  farine. 
On  en  garnit  des  vol-au-vent,  petits  pâtés,  etc. 

Crêtes  et  rognons  de  coq.  (Garniture  et  entrée.) 

Parez  les  crêtes  en  coupant  les  SI  extrémités,  ce 
qui  donne  la  facilité  de  dégorger  le  sang;  mettez- 
les  dans  un  petit  torchon  avec  une  demi-poignée  de 
gros  sel  de  cuisine,  plongez  le  torchon  une  minute 
dans  l'eau  bouillante  et  frotlez-le  avec  les  crèles 
comme  si  vous  vouliez  savonner.  Ce  frottement 
et  le  gros  sel  enlèvent  la  petite  peau  qui  couvre 
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les  crêtes;  mettez-les  à  mesure  dans  l'eau  fraîche 
dégorger  au  moins  une  demi-journée.  Pour  les 
faire  cuire,  on  les  met  dans  une  petite  casserole 
avec  bouillon,  jus  de  citron,  un  peu  de  beurre; 
aux  trois  quarts  cuites,  vous  y  joignez  les  rognons 
de  coq^  les  ris  d^ agneau  ou  de  \)eau,  que  vous  avez 
fait  dégorger  avec  les  crêtes.  Ainsi  préparées,  on 
les  emploie  comme  la  financière. 

Financière  et  Toulouse,  (Garniture  et  entrée.) 

Si  vous  mêlez  les  crêtes  et  rognons  ci-dessus 
avec  des  quenelles,  des  champignons,  des  truffes 
par  tranches,  des  fonds  d'artichauts  par  petits 
morceaux,  des  ris  de  veau  ou  des  foies  de  volailles , 
le  tout  cuit  à  point,  et  que  vous  prépariez  tout 
cela  comme  il  est  dit  pour  le  salpicon  ci-dessus, 
ou  en  fricassée  de  poulet,  cela  s'appelle  une  finan-^ 
cière;  vous  pouvez  la  servir  seule  avec  des  croû- 
tons autour  ou  en  garnir  un  vol-au-vent,  un  poulet 
cuit  au  blanc,  une  fricassée  de  poulet,  ou  autres 
entrées.  C'est  à  peu  près  le  ragoût  dit  Toulouse. 

Ragoût  de  truffes.  (Entremets.) 

Lavez  et  brossez  des  truffes  à  plusieurs  eaux; 
pelez-les,  coupez-les  par  tranches  ;  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  assez  de  jus  pour  qu'elles  y 
baignent,  du  vin  rouge,  un  peu  de  sel,  gros  comme 
une  noix  de  sucre;  faites  cuire.  Au  moment  de 
servir,  liez  la  sauce  avec  de  la  fécule,  et  servez 
seul  pour  entremets  chaud  ou  pour  garniture. 

Ragoût  de  champignons.  (Entremets.) 

Quand  ils  seront  épluchés  comme  il  est  dit  à 
l'article  Champignons  ^  mettez  dans  une  casserole 
do  beurre,  une  cuillerée  de  vinaigre;  persil  et 
ciboules  hachés  fin,  sel,  muscade;  mettez  vos 
champignons  dans  cette  sauce,  qui  ne  doit  pas 
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Atre  longue,  les  champignons  rendant  beaucoup 
d*eau;  laissez  bouillir  et  cuire  doucement;  ayec 
une  liaison  de  jaunes  d'œufs. 

Macédoine  de  légumes,  dites  Jardinière. 

Prenez  autant  de  carottes  que  de  navets,  que 
vous  tournez  en  forme  d'amandes;  épluchez  de 
petits ognons,  et  mettez  le  tout  dans  une  casserole 
avec  du  beurre;  faites  prendre  couleur  douce- 
ment, mouillez  avec  bouillon  et  jus;  ajoutez  des 
champignons,  et  de  plus  des  haricots  verts  ou 
blancs  en  vert,  de  petites  fèves,  des  choux  de 
Bruxelles,  ces  derniers  légumes  blanchis;  des 
pointes  d'asperges,  etc.,  selon  la  saison;  gros 
comme  une  noix  de  sucre;  faites  cuire  doucement. 
Au  moment  de  servir,  liez  la  sauce  avec  de  la 
farine,  et  servez  seul  ou  pour  garnir  un  plat.  En 
maigre,  elle  se  prépare  avec  du  beurre,  au  lieu 
de  jus,  et  du  bouillon  maigre.  L'essentiel  est  que 
chaque  article  soit  cuit  ou  blanchi  à  l'avance, 
selon  son  espèce. 

Ognons  glacis  pour  garniture. 

Prenez  15  ognons  moyens,  épincbez-les  sans 
entamer  la  tète,  afin  qu'ils  se  conservent  entiers; 
mettez-les  l'un  à  côté  de  l'autre  dans  une  casse- 
role où  vous  avez  fait  fondre  du  beurre;  ajoutez 
15  gramm.  de  sucre,  sel,  un  verre  de  bouillon; 
faites  cuire  à  petit  feu.  Quand  ils  sont  près  d'être 
cuits,  le  mouillement  doit  être  réduit  à  la  glace. 
Etant  cuits  et  bien  colorés,  dressez-les  autour 
d'une  pièce  de  bœuf  ou  de  quelque  entrée ,  délayez 
le  fond  de  la  casserole  avec  un  peu  de  bouillon, 
versez  sur  les  ognons. 

Petits  ognons  glacés . 

Mettez  dans  la  casserole  une  bonne  cuillerée  de 
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sucre  en  poudre,  et  le  faites  fondre  à  feu  doux  en 
caramel  ;  mettez*y  2  ou  3  douzaines  de  très-petits 
ognons  que  vous  y  faites  cuire,  en  ajoutaut  une 
cuillerée  d'eau,  toujours  à  feu  doux,  pendant  une 
heure  environ.  —  Ajouter  ces  ogoons  à  un  poulet 
ou  à  des  perdreaux  sautés; 

Sauce  matelote  vierge.  (Garniture.) 

Épluchez  12  à  1 8  petits  ognons  blancs,  autant  de 
champignons  :  sautez  le  tout  dans  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  sans  prendre  couleur,  ajoutez 
2  cuillerées  de  farine,  poivre  blanc,  sel,  muscade 
râpée;  mouillez  avec  bouillon  et  vin  blanc;  laissez 
cuire  doucement;  liez  de  3  jaunes  d*œufs,  et  jus 
de  citron  ou  vinaigre. 

Croûtons  passés  au  beurre.  (Garniture.) 

Coupez  dé  la  mie  de  pain  de  4  millimètres 
d'épaisseur  et  de  la  forme  que  vous  voulez,  soit 
en  larmes,  en  crêtes  de  coq,  étoiles,  croissants, 
en  ronds,  en  petits  bouchons.  Jetez*les  dans  le 
beurre  bien  chaud,  saupoudrez- les  légèrement  de 
sel  fin,  retournez  quand  ils  ont  de  la  couleur,  et 
les  saupoudrez  encore.  Étant  frits  suffisamment, 
vous  les  retirez,  les  égouttez  sur  un  linge  et  les 
faites  servir  au  besoin.  Pour  les  faire  tenir  sur  le 
bord  du  plat,  vous  faites  une  colle  d*un  peu  de 
blanc  d'œuf  baUu  et  de  farine.  Pour  potage  vous 
les  coupez  en  petits  dés  et  les  y  mettez  au  moment 
de  servir,  ou  même  vous  les  servez  sur  une  assiette 
à  part  pour  que  chacun  en  fasse  usage  s'il  en 
désire.  —  On  peut  les  remplacer  dans  les  potages 
par  des  tranches  de  pain  grillé  coupées  en  très- 
petits  dés. 


ItO  FARCES  ET   HACHIS. 

FARCES  ET  HACHIS. 
Hachis  de  viande.  (Entrée.) 

Prenez  telle  viande,  volaille  ou  gibier  que  vous 
aurez,  cuite  à  la  broche  ou  autrement;  ajoutez  de 
la  chair  à  saucisses;  hachez  le  tout  très-fin,  et 
assaisonnez  avec  persil,  ciboules;  mettez  votre 
viande  dans  une  cassesole,  et  passez-la  au  feu  avec 
un  morceau  de  beurre  et  une  pincée  de  farine; 
mouillez  de  bouillon,  et  laissez  mijoter  une  demi- 
heure  sur  un  feu  doux.  On  peut  ajouter  de  la  mie 
de  pam. 

Fricadelles  ou  BouleUes  de  hachis.  (Entrée.) 

Avec  le  hachis  ci-dessus,  auquel  on  aura  ajouté 
1  ou  2  œufs  entiers  battus,  on  fait  des  boulettes 
que  Ton  roule  d* abord  sur  un  peu  de  blanc  d'œuf 
battu,  ensuite  sur  de  la  farine,  et  que  Ton  fait  frire 
dans  du  beurre  ou  graisse  à  la  casserole.  On  les 
sert  sur  une  sauce  blonde  ou  tomate. 

Farce  de  Godiveau  à  Quenelles  ou  Boulettes 

de  pâtissier. 

Hachez  fin  un  quart  (125  gram.)  de  chair  très- 
tendre  de  veau,  volaille  ou  gibier  à  plumes,  cuite 
ou  crue,  débarrassée  de  nerfs  et  peaux.  Hachez 
250  gram.  de  graisse  de  rognons  de  veau  ou  de 
bœuf,  en  retirant  la  membrane  qui  la  couvre,  et 
mêlez  bien  le  tout  en  y  joignant  sel,  poivre  blanc, 
muscade,  un  peu  de  persil  et  ciboulette,  un  rien 
de  laurier  et  thym.  Versez  ces  hachis  pour  les  piler 
assez  vivement  dans  un  mortier  de  bois  ou  de 
marbre  (ou  même  dans  une  forte  terrine  arrondie 
au  fond,  en  se  servant  d'une  cuillère  à  pot  en  bois, 
ou  dvL  presse-purée  Raimïïdj  page  42).  Ajoutez  peu 
à  peU|  en  pilant,  2  œufs  brouillés*  blancs  et  jaunes. 
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Le  blanc  de  l'œuf  donne  de  la  consistance  aux  bou- 
lettes, car  si  on  veut  seulement  une  farce  de  godi- 
veau  pour  artichauts  ou  autres,  le  blanc  est  inu- 
tile. Quand  ces  chairs  seront  parfaitement  écrasées 
et  unies  au  point  de  ne  plus  distinguer,  s'il  se 
peut,  Tune  de  lautre,  on  répandra  un  peu  de 
farine  sur  la  table  et  Ton  y  façonnera  d^s  boulettes 
de  la  forme  et  de  la  grosseur  que  l'on  désirera. 

Ces  boulettes  étant  faites,  il  ne  s'agit  plus  que 
de  les  pocher  et  faire  cuire  pour  les  employer  dans 
les  ragoûts  *.  On  les  jettera  avec  précaution  dans 
une  casserole  où  l'on  aura  fait  bouillir  assez  d'eau 
salée,  ou  de  bouillon,  de  manière  qu'elles  y  bai- 
gnent très  à  Taise,  sans  se  briser.  Après  quelques 
minutes  d'ébullition  on  retirera  la  casserole  sur  le 
bord  du  fourneau,  où  elles  devront  mijoter  encore 
10  minutes.  On  les  retirera  doucement,  et  on  les 
fera  égoutter. 

On  peut,  en  pilant,  ajouter  un  peu  de  jus  de 
viande,  bouillon  ou  eau,  si  cela  est  nécessaire 
pour  manier  la  farce.  Le  tout  doit  être  fait  à  froid, 
surtout  dans  les  chaleurs,  où  l'on  éprouve  une 
difficulté  que  l'on  ne  peut  vaincre  qu'en  pilant 
dans  un  lieu  très-frais,  et  même  en  mêlant  un  peu 
de  glace,  s'il  est  possible,  au  lieu  d'eau. 

Farce  à  quenelles  de  poisson.  Hachez  125  gram. 
de  chair  de  poisson  crue  ou  cuite,  pilez-la  dans  le 
mortier  ou  broyez-la  dans  une  terrine  avec  une 
forte  cuillère  de  bois.  Faites  tremper  dans  du  lait 
de  la  mie  de  pain  mollet  {mie  léglre),  pressez-la 
et  la  mettez  dans  une  casserole  avec  du  beurre 
gros  comme  une  noix.  Desséchez  cette  panade  en 

*  Pour  se  rendre  compte  de  la  qualité  et  de  Passaisonneinent  d« 
la  farce,  on  en  poche  une  boulette  qui  peut  être  goûtée  au  bout  d« 
2  minutes  «PébuUition  ;  selon  cet  eâsaî,  il  sera  encore  temps  de  cor- 
riger la  farce. 
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la  remuant  mr  un  feu  doux  et  y  ajoutant  2  jaunes 
d^CBufs  durs,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  liée  sans  atta- 
cher aux  doigts.  Ayez  en  poids  autant  de  beurre 
qu'il  y  a  de  poisson ,  et  moitié  autant  de  cette 
panade.  Mêlez  et  broyez  complètement  le  tout 
dans  le  mortier  ou  la  terrine.  Après  avoir  assai- 
sonné de  sel,  poivre  blanc,  muscade  râpée,  mêlez 
à  tout  cela  successivement,  en  broyant,  un  œuf 
entier  et  2  jaunes.  Finissez  comme  à  la  recette 
précédente.  —  On  peut,  au  lieu  de  poisson,  em- 
ployer ce  même  procédé  pour  des  quenelles  en 
gras  à  la  chair  de  veau  ou  de  volaille  :  elles  seront 
légères.  Dans  ce  cas,  on  remplace  le  beurre  par  la 
graisse. 

On  emploie  en  poissons  :  brochet,  carpe,  an- 
guille, turbot,  ou  autres  de  chair  analogue,  et  de 
goût  modéré.  La  chair  de,  merlan  peut  être  soute* 
nue  par  une  autre  plus  consistante,  telle  que  l'an- 
guille de  mer.  On  peut  encore  ajouter  des  truffes 
ou  des  champignons  cuits  et  bien  broyés. 

Toutes  ces  quenelles,  d'une  exécution  facile, 
servent  à  garnir  des  ragoûts,  matelotes,  tourtes 
(Centrée,  petits  pâtés,  boudins  Richelieu ,  etc. 

Quenelles  frites»  Trempez-les  dans  de  l'œuf 
battu,  panez-les  3  fois,  faites  frire  et  servez  avec 
persil. 

Farce  a  papillotes. 

Hachez  fin  250  gram.  de  lard  gras,  ajoutez 
425  gr.  de  beurre,  4  cuillerées  d'huile,  2  d'écha- 
lotes et  i  de  champignons  hachés.  Passez  le  tout 
au  feu  5  minutes;  ajoutez  2  cuillerées  de  persil 
haché,  et  passez  encore  2  minutes  avec  sel,  poivre, 
épices.  Gardez  au  frais  pour  grillades  de  côtelettea 
et  autres  en  papillotes. 


GRILLADES.  lêS 

AuHre,  connue  sous  le  nom  de  Durcelle  ou 
Duœelle.  Hachez  par  portions  égales  persil ,  cham- 
pignons; mettez  en  casserole  avec  beurre ,  lard 
râpé,  remuez,  mouillez  de  vin  blanc,  poivre,  mus- 
cade, peu  de  sel;  faites  réduire  presque  a  glace; 
ajoutez  du  jus.  Gardez  comme  la  précédente. 

Les  Mirepoiw  et  Matignon  sont  des  garnitures  de 
légumes,  lard,  jambon  cuits  et  réduits  à  glace, 
qui  servent  à  donner  du  goût  à  des  pièces  de 
Yolaille  ou  de  gibier  dont  on  les  enveloppe  pour 
les  faire  cuire  à  la  broche  dans  du  papier  beurré. 
Ces  préparations  ne  sont  guère  en  usage  que  dans 
les  grandes  cuisines. 

Chiffbnnade.  Petits  ronds  de  feuilles  de  laitue 
et  d'oseille,  taillés  à  F  emporte-pièce,  blanchis  et 
mêlés  dans  la  soupière. 

GRILLADES.  (Hor$-d'c&ut>re.) 

Prenez  de  la  rouelle  de  veau,  ou  de  la  tranche 
de  bœuf,  ou  du  gigot  de  mouton,  ou  du  coclion; 
coupez-les  de  la  largeur  de  4  doigts,  et  de  Tépais- 
seur  d'un  doigt;  faites  mariner  avec  un  peu  d'huile, 
poivre,  persil,  ciboules,  échalotes,  le  tout  haché, 
et  faites  cuire  à  moitié  dans  une  casserole;  prenez 
une  caisse  de  papier  frottée  partout  avec  de  Thuile, 
mettez  les  grillades  dedans  avec  tout  leur  assai- 
sonnement, un  peu  de  chapelure  et  du  sel;  cou- 
vrez d'une  feuille  de  papier  et  faites  cuire  à  petit 
feu  sur  le  gril;  la  cuisson  faite,  versez  un  filet  de 
vinaigre,  servez  avec  la  caisse. 

BOEUF. 

La  chair  du  Beeuf  est  fine ,  douce ,  d'un  rouge  agréable 
et  légèrement  marbrée  de  veines  blanches  ;  si  la  graisse 
est  dToD  blanc  jaunâtre,  c'est  un  signe  de  jeunesse  et  de 
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bon  état.  —  La  Tîande  d'une  bonne  jeune  vache  grasse 
yaut  autant  que  celle  d'un  bon  bœuf,  et  vaut  mieux  que 
celle  d'un  vieux  bœuf  imparfaitement  engraissé.  Un  jeune 
taureau,  même,  vaut  un  bœuf  sous  ce  rapport.  Il  ne  faat 
donc  se  méfier  que  des  animaux  meux  ou  maigreê,  —  Les 
morceaux  de  bœuf  à  préférer  pour  pot-au-fea  sont  la 
culotte,  la  tranche,  le  gîte  à  la  noix. 

CHEVAL,  ANE  ET  MULET. 

Ces  animaux  n'étant  pas  élevés  en  vue  de  l'alimentation, 
leur  chair  a  besoin  de  mariner  trois  ou  quatre  jours  dans 
de  l'eau-de-vie  ou  du  vin  de  Madère.  Toutes  les  recettes 
indiquées  pour  le  bœuf  peuvent  servir,  en  ayant  soin  d'aug- 
menter d'un  tiers  le  temps  de  la  cuisson. 

Bœuf  bouilli  en  persillade.  (Entrée.) 

Coupez  votre  bœuf  par  tratiches  égales  et 
minces.  Prenez  un  moule  ou  une  casserole  :  dres- 
sez en  couronne  vos  morceaux  les  uns  sur  les 
autres  avec  puits  au  milieu;  assaisonnez  de  sel  et 
poivre;  mouillez  d'une  cuillerée  de  jus  ou  de 
bouillon  :  faites  chauffer.  Ensuite  faites  une  sauce 
au  jus,  ou  bouillon,  dans  laquelle  vous  mettez 
bouillir  pendant  5  minutes  des  fines  herbes  :  ajou- 
tez un  filet  de  vinaigre ,  renversez  votre  bœuf  sur 
le  plat,  et  versez  la  sauce  au  milieu. 

Bœuf  en  mirotùns.  (Entrée.) 

Prenez  des  ognons,  que  vous  coupez  par  tran«* 
ches;  passez-les  sur  le  feu  avec  un  morceau  de 
beurre  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  presque  cuits;  ajou- 
tez une  pincée  de  farine,  et  remuez  jusqu'à  oe 
qu'elle  soit  d'une  belle  couleur;  mouillez  avec 
bouillon,  vin  blanc,  sel,  poivre;  faites  bouillir  jus- 
qu'à ce  que  i'ognon  soit  cuit,  et  qu'il  ne  reste  plus 
de  sauce;  mettez  du  bœuf  bouilli  par  tranches 
appelées  mirotons  (voyez  p.  1 1 5)  ;  faites  cuire  pour 
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qa*il  prenne  le  goût  de  Tognon;  on  ajoute,  si  on 
Yeut,  de  la  moutarde  ou  un  filet  de  vinaigre. 

Bcsuf  bouilli  et  desservi.  (Entrée.) 

S  se  sert  encore  à  toutes  sortes  de  sauces^ 
piquante,  au  pauvre  homme,  tomate,  aux  corni- 
chons, Robert,  en  blanquette  ou  poulette,  en 
matelote,  rémolade,  en  rissoles,  etc.  On  peut  le 
garnir  de  pommes  de  terre  frites. 

Bœuf  bouilli  au  gratin.  (Entrée.) 

Faites  revenir  dans  une  poêle  du  lard  de  poi- 
trine, coupé  par  petits  morceaux  :  quand  il  est 
revenu,  foncez-en  un  plat  qui  aille  au  feu,  saupou- 
drez-le de  chapelure  et  mettez  dessus  des  cham- 
pignons en  petites  tranches  minces,  ognons  et 
persil  hachés,  une  pointe  d'ail  hachée,  sel,  poivre, 
épices;  arrangez  dessus  vos  tranches  de  bœuf, 
couvrez-les  de  champignons,  ognons,  persil  et 
chapelure  comme  le  dessous,  mouillez  de  bouil- 
lon, faites  cuire  à  petit  feu  et  gratinez  ensuite  par 
un  feu  plus  vif  et  du  feu  sur  le  couvercle ,  ou  ser- 
vez à  longue  sauce  sans  gratiner,  selon  le  goût  On 
peut  remplacer  le  lard  par  du  beurre  ou  de  la 
graisse,  le  bouillon  par  de  Teau.  On  peut  aussi 
ajouter  un  petit  verre  de  rhum  ou  demi-verre  de 
bon  vin  blanc,  le  tout  selon  la  dépense  que  Ton 
veut  faire. 

Bœuf  bouilli  en  grillades.  (Entrée.) 

Faites  revenir  à  la  poêle  du  lard  et  des  saucisses  ; 
quand  ils  sont  de  bonne  couleur,  faites-y  chaulîer 
des  tranches  de  bouilli,  dégraissez,  ajoutez  2  cuil- 
lerées de  bouillon  et  filet  de  vinaigre. 

Bœuf  bouilli  à  la  maUre-d' hôtel.  (Entrée.) 
Coupez-le  par  tranches  que  vous  faites  réchauf- 
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fer  dans  un  peu  de  bouillon.  Egouttez^les  et  met- 
tez dessus  du  beurre  manié  avec  du  persil  ^  un 
filet  de  vinaigre  ou  jus  de  citron. 

Vinaigrette  décorée.  (Entrée.) 

Coupez  par  tranches  minces,  dressez  sur  un 
plat,  décorez  de  filets  d'anchois  ou  harengs  saurs, 
blancs  et  jaunes  d'œufs  durs,  cerfeuil,  ciboule  et 
autres  fournitures  hachées,  tranches  de  corni- 
chons; assaisonnez  de  poivre  ou  épices,  huile  en 
abondance,  vinaigre,  et  servez  sans  la  retourner. 

Bœuf  fumé  à  la  façon  de  Hambourg. 

Désossez  une  culotte  de  bœuf  mortifiée  à  point, 
frottez-la  d*un  peu  de  salpêtre;  puis  après,  avec 
3  poignées  de  sel  fin,  mettez  dans  une  terrine 
arrondie  au  fond  le  sel  restant  de  celui  qui  a  servi 
à  frotter,  et  de  plus,  60  gram.  de  cassonade, 
2  gros  ognons  blancs  et  2  carottes  coupés  en 
tranches,  une  petite  gousse  d'ail,  une  feuille  de 
laurier  en  morceaux,  un  peu  de  thym,  2  clous  de 
girofle,  une  pincée  de  poivre  en  grains  etdumacis 
concassé;  mêlez  tout  cet  assaisonnement  et  en 
répandez  moitié  sur  le  fond  de  la  terrine.  Placez-y 
la  culotte  le  côté  gras  en  dessous,  étalez  dessus  le 
reste  de  Tassaisonnement;  couvrez  la  terrine  d'une 
serviette,  et  par-dessus  un  plat  qui  entre  et  ferme 
complètement  pour  éviter  tout  contact  de  Tair  qui 
nuirait  mu  bon  goût  du  bœuf.  Placez  le  tout  dans 
un  lieu  sec  et  frais.  Six  ou  sept  jours  après,  vous 
découvrez  et  retournez  la  pièce  sens  dessus  des- 
sous en  y  conservant  de  même  les  assaisonnements. 
Au  bout  de  pareil  temps,  il  faudra  le  retirer, 
Tégoutter  et  le  suspendre  jusqu'au  lendemain. 
Bridez-le  un  peu  serré  et  Taccrochez  dans  la  che- 
minée pour  le  fumer  et  le  sécher.  Changez-le  de 
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bout  aprèe  quatre  ou  cinq  jours  et  le  laissez  encore 
autant.  On  l'emploiera  alors ,  après  Tavoir  fait 
dégorger  pendant  une  heure  dans  Teau  tiède,  et 
on  le  lera  cuire  4  ou  5  heures  dans  une  marmite 
pleine  d'eau,  avec  ognons,  carottes,  bouquet 
garni,  en  faisant  mijoter  doucement  comme  un 
pol-au-reu.  Servez-le  sur  une  choucroute  ou  bien 
garni  de  carottes ,  pommes  de  terre  cuites  à  l'eau 
avec  sel,  sucre  et  beurre. 

Aloyau»  (Rôt  et  relevé.) 

Quand  il  est  tendre ,  on  le  fait  cuire  ordinaire* 
ment  à  la  broche.  Parez-le  en  supprimant  la 
graisse  et  les  peaux;  faites-le  mariner  comme  le 
filet  ci-dessous,  embrochez-le  et  le  faites  cuire 
une  heure  et  demie  ou  2,  selon  sa  grosseur.  On 
le  sert  dans  son  jus  avec  une  sauce  faite  de  ce  jus, 
filet  de  vinaigre,  échalotes,  sel  et  poivre,  servie 
dans  une  saucière;  ou  une  sauce  préparée  ainsi  : 
faites  un  petit  roux,  que  vous  mouillez  de  bouillon 
ou  d'eau  et  jus;  ajoutez  poivre,  sel,  échalotes, 
cornichons,  persil,  le  tout  haché  très-fin,  filet  de 
vinaigre. 

n  ne  faut  jamais  piquer  l'intérieur  de  gros  lard, 
car  les  ouvertures  font  perdre  le  jus.  —  On  fait 
unpot-au'feu  aux  choux  avec  le  bout  de  l'aloyau, 
qui  ne  contient  que  des  parties  dures  et  grais- 
seuses. 

Filet  de  hœufà  la  broche.  (Rôt  et  relevé.) 

Le  filet  de  bœuf  est  la  partie  tendre  de  laloyau. 
Parez,  lardez,  pas  trop  fin,  pour  que  les  lardons 
résistent  à  la  cuisson;  faites  mariner  au  moins 
42  heures  avec  de  bonne  huile,  poivre,  sel,  persil, 
laurier,  tranches  d'ognon  :  embrochez,  la  partie 
lardée  couverte  de  papier  beurré;  faites  cuire  à 
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feu  vif  de  manière  à  le  saisir;  retirez  le  papier 
quelques  moments  avant  de  servir,  débrochez,  un 
peu  saignant;  servez  avec  une  sauce  faite  du  jus 
de  votre  filet,  filet  de  vinaigne,  échalotes ,  sel  et 
poivre,  dans  une  saucière ,  ou  bien  avec  la  sauce 
indiquée  ci-dessus.  —  On  peut  le  servir  en 
entrée  sur  ragoût  de  chicorée  ou  sur  sauce  tomate. 

Tourne-dos.  (Entrée.) 

Coupez  par  tranches  les  restes  d*un  filet  de 
bœuf  :  faites-les  chauffer  sans  bouillir  avec  du  jus 
ou  bouillon.  Faites  des  croûtons  de  même  gran- 
deur, auxquels  vous  faites  prendre  couleur  en  les 
sautant  dans  le  beurre.  Dressez  en  couronne  sur 
le  plat  :  un  filet,  un  croûton ,  et  versez  au  milieu 
une  sauce  piquante,  ou  ravigote,  ou  poivrade, 

liée. 

Manière  de  réchauffer  les  rôtis. 

La  meilleure  manière  de  réchauffer  les  morceaux 
de  rôti  est  de  les  envelopper  dans  une  feuille  de 
papier  beurrée  et  de  les  rembrocher  pour  le  temps 
seulement  de  réchauffer  :  ils  restent  aussi  tendres 
que  le  premier  jour;  si  le  morceau  est  trop  petit, 
mettez-le  sur  le  gril.  On  peut  saupoudrer  les  mor- 
ceaux de  fines  herbes. 

Filets  sautés  aux  champignons.  (Entrée.) 

Votre  filet  étant  paré,  coupez-en  autant  de  tran- 
ches qu'il  vous  en  faut,  aplatissez-les  légèrement 
avec  la  batte,  puis  assaisonnez-les  de  sel  et  poivre, 
placez-les  avec  un  morceau  de  beurre  dans  un 
plat  à  sauter,  faites-les  roidir  sur  un  feu  vif  et 
retournez-les  afin  qu'ils  prennent  une  belle  cou- 
leur et  qu'ils  cuisent  des  deux  côtés.  Lorsqu'ils 
sont  cuits,  dressez-les  sur  un  plat  et  tenez-les 


BOEUF.  189 

chaudement;  mettez  ensuite  dans  votre  plat  à 
sauter,  des  champignons  préparés,  un  peu  de 
glace  de  viande  et  une  cuillerée  d'espagnole. 
Faites  mijoter  le  tout  un  instant,  ajoutez  ensuite  un 
jus  de  citron  et  un  peu  de  beurre  fin  ;  mêlez  bien 
le  tout  sans  bouillir,  puis  masquez  vos  filets  avec , 
et  servez. 

Biftecks.  (Entrée.) 

Coupez  du  filet  de  bœuf  en  tranches  d  un  doigt 
d'épaisseur,  aplatissez  avec  le  couperet;  parez  en 
ôtant  les  tours  et  les  peaux;  faites  mariner  dans 
le  beurre  tiède,  sel  et  poivre;  faites  griller  à  feu 
vif  y  sans  sel,  qui  en  ferait  sortir  et  couler  le  jus 
en  cuisant;  ne  retournez  qu'une  fois  et  servez  peu 
cuit,  avec  beurre  manié  de  persil,  sel,  poivre,  un 
filet  de  verjujs  ou  du  jus  de  citron.  —  Pour  faire 
des  biftecks  auco  pommes  de  terre,  on  les  prépare 
comme  les  précédents,  et  on  y  ajoute  des  pommes 
de  terre  frites  au  beurre;  au  beurre  d'anchois,  on 
y  ajoute  un  beurre  d'anchois;  au  cresson,  on 
ajoute  du  cresson  assaisonné  de  vinaigre  et  de  sel. 

Bifteck  à  la  Chateaubriand.  (Entrée.) 

Donnez  à  un  b'iteck  le  double  ou  le  triple  de 
l'épaisseur  ordinaire,  faites-le  griller  avec  soin,  et 
vous  avez  produit  ce  bifteck  très  à  la  mode.  Son 
triomphe  est  surtout  auand  il  a  5  à  6  centimètres, 
parce  qu'il  garde  toute  sa  tendreté  à  l'intérieur. 

Paupiettes.  (Entrée.) 

Ancienne  cuisine.  —  Ce  sont  des  tranches  de 
viande  coupées  en  longueur  et  aplaties.  On  les 
garnit  d'une  farce,  on  les  roule  en  poupées  et  on 
les  fait  cuire ,  ou  comme  des  filets  de  bœuf  aux 
champignons,  ou  sur  le  gril. 

u. 
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Côte  de  bœuf  à  la  flamande.  (Entrée.) 

Cuite  dans  une  braise,  comme  l'entre -côte 
ci-après,  à  cause  de  son  peu  de  tendreté,  on  la 
sert  entourée  de  sa  garniture,  pu  sur  un  ragoût  de 
laitues  accommodées  avec  la  sauce  de  la  cuisson, 
ou  sur  un  ragoût  de  choux,  de  navets,  de  champi- 
gnons, une  macédoine  de  légumes,  sauce  tomate, 
piquante,  Robert,  etc.  Au  reste  sa  place  est  plutôt 
dans  le  pot-au-feu. 

Entre-côte  de  bœuf.  (Entrée-) 

Retirez-en  les  nerfs;  coupez-le  de  l'épaisseur 
de  2  travers  de  doigt;  aplatissez,  saupoudrez  de 
sel  et  poivre;  mettez  sur  le  gril  à  feu  vif  :  lors- 
qu'il sera  cuit,  servez  avec  une  sauce  à  la  maître- 
d'hôtel  et  des  pommes  de  terre  frites,  ou  une 
sauce  piquante  quelconque. 

Entre-côte  braisé.  (Entrée.) 

Faites-le  revenir  dans  la  casserole  avec  du  lard 
de  poitrine  pai  moroaux  :  retirez*le;  faites  un 
roux;  après  quoi  vous  remettez  l'entre-côte  et  le 
lard,  épices,  sel,  ognons,  carottes,  bouquet  garni, 
eau-de-vie;  laissez  cuire  5  heures  à  petit  feu, 
dégraissez  et  servez.  (Voy.  Entre-côte  de  bœuf  à  la 
marseillaise.) 

Beaucoup  des  parties  du  bceuf,  du  veau  et  du 
mouton,  même  du  cochon,  peuvent  se  servir  de 
cette  manière. 

Entre-côte  dans  son  jus.  (Entrée.) 

Faites  fondre  un  morceau  de  beurre  gros 
comme  moitié  d'un  œuf  dans  la  casserole,  mettez- 
y  votre  entre-côte  désossé  et  faites-le  revenir  à 
feu  vif;  ajoutez   un   demi-verre  d'eau  ou  de 
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bouillon  j  sel  et  poivre ,  bouquet  garni ,  eau-de-vie, 
et  faites  cuire  à  petit  feu. 

Entrecôte  à  la  purée.  (Entrée.) 

Étant  un  peu  mortifié,  aplatissez-le  et  le  battez 
et  parez;  mettez-le  sur  un  plat  pour  mariner  24 
heures  avec  tranches  d*ognons,  persil,  thym,  lau- 
rier, sel,  poivre,  muscade,  un  peu  d'eau-de-vie. 
Une  demi-heure  avant  de  servir,  mettez-le  sur  un 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole  à  sauter;  et 
faites  partir  à  bon  feu ,  avec  feu  dessus  ;  retour- 
nez-le, arrosez-le  d'un  peu  de  sa  marinade,  servez- 
le  sur  une  purée  d'ognons  ou  autre. 

Entre-côte  aux  champignons.  (Entrée.) 

Dégagé  du  superflu  de  la  graisse  et  des  parties 
dures  qui  Tentourent,  mettez-le  dans  la  casserole 
sur  le  feu  avec  du  beurre  gros  comme  un  petit 
œuf  :  faites  prendre  couleur  de  chaque  côté  et 
ensuite  retirez-le.  Mettez  dans  la  même  casserole 
une  cuillerée  de  farine,  faites  roussir,  mouillez 
d'eau  chaude  et  d'un  petit  verre  d'eau-de-vie  * , 
sel,  poivre;  remettez  Tentre-côte  cuire  3  ou  4 
heures,  ajoutez-y  des  champignons,  achevez  de 
cuire;  cinq  minutes  avant  de  servir  joignez,  si 
vous  voulez ,  des  olives  sans  le  noyau. 

Bœuf  à  la  mode.  (Entrée.) 

Prenez  de  préférence  le  milieu  de  la  culotte  ou 
tranche  grasse;  lardez  de  gros  lard;  mettez- le 
dans  une  casserole  avec  quelques  couennes  de 
lard  ,  une  moitié  de  pied  de  veau ,  un  ognon ,  une 
carotte,  un  bouquet  de  fines  herbes,  laurier, 

*  Dans  CM  aortes  de  rageûts  rien  n^est  supérieur  à  une  cuillerée  de 
«in  de  Madère  :  dans  une  cuisine  bourgeoise  une  bouteille  de  5  ou 
6  francs  durera  au  moins  un  an,  et  ce  n^est  pas  une  dépeuse  exagérée. 
(Voyez  Sauce  madèlre,  page  159.) 
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thym,,  ail,  clous  de  girofle ,  sel  et  poivre;  versez 
sur  le  tout  un  verre  d*eau,  un  demi-verre  de  vin 
blanc  ou  une  cuillerée  d* eau-de-vie,  et  faites 
cuire  jusqu'à  ce  que  votre  viande  soit  très-tendre; 
ensuite  dégraissez,  passez  le  jus  au  tamis  et  servez. 
Il  faut  6  heures  pour  cuire  un  bœuf  à  la  mode;  il 
doit  être  fuit  à  petit  feu  et  bien  étoulfé. 

Langue  de  bcsufà  VécarlcUe.  (Entrée.) 

Prenez  une  langue  de  bœuf,  enlevez  le  cornet; 
la  langue  étant  bien  dégarnie,  vous  la  faites  griller 
sur  de  la  braise  bien  ardente,  afin  d'en  enlever  la 
peau  dure.  Il  faut  faire  attention  qu*eUe  ne  prenne 
pas  le  goût  de  fumée.  Enlevez  bien  toute  la  peau, 
en  la  remettant  plusieurs  fois  sur  la  braise;  mettez- 
la  dans  un  vase  de  terre  qui  ferme  bien;  frottez- 
la  de  poivre  et  d'un  peu  de  salpêtre;  mettez  un 
bon  lit  de  sel  blanc  dessous  et  la  couvrez  de  sel, 
après  ravoir  roulée  dans  ce  çel  afin  qu'elle  se  sale 
bien.  Mettez  autour  quelques  clous  de  girofle, 
très-peu  de  thym  et  de  laurier.  Au  bout  de 
24  heures,  vous  la  frottez  encore  de  nouveau  de 
sel,  et  vous  en  remettez  dessus  et  dessous  tous  les 
jours,  à  mesure  qu'il  fond,  jusqu'à  ce  que  ta 
langue  baigne.  Laissez  la  langue  dans  cette  espèce 
de  saumure  au  moins  12  à  15  jours  et  jusqu'à 
6  semaines,  en  la  retournant  tous  les  jours  sans  y 
toucher  avec  les  doigts.  Alors  on  la  fait  cuire  ou 
on  la  fait  sécher  3  jours  à  la  cheminée,  fourrée 
dans  un  boyau. 

Lorsqu'on  la  fait  cuire,  on  la  fait  dégorger 
2  heures,  et  on  la  met  dans  une  marmite  pleine 
d'eau ,  avec  quelques  ognons,  2  clous  de  girofle , 
peu  de  thym,  laurier,  ni  poivre  ni  sel.  Faites  cuire 
doucement  6  ou  7  heures;  faites-la  refroidir  dans 
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la  cuissoD ,  et  ensuite  faites-la  égoutter.  On  la  sert 
entière  pour  entrée  froide.  Il  faut  avoir  soin  de  la 
faire  cuire  doucement ,  afin  que  la  cuisson  ne  la 
réduise  pas,  et  que  la  langue  ne  se  ressaie  pas. 

Langue  de  bœuf  sauce  hachée.  (Entrée.) 

Faites-la  dégorger  24  Ireures  à  Teau  fraîche ,  en 
la  changeanl  plusieurs  fois  d*eau;  plongez-la  dans 
l'eau  bouillante  pour  la  blanchir,  ratissez*la  pour 
enlever  la  peau  et  la  parer,  piquez-la  de  gros  lar- 
dons assaisonnés  de  poivre,  sel,  muscade,  persil 
et  échalotes  hachés:  faites-la  cuire  5  heures  dans 
une  braise,  page  168.  Retirez-la,  fendez-la  en  long 
sans  la  séparer,  dressez-la  sur  le  plat,  dégraissez 
la  cuisson,  pass<;z-Ia,  mouillez-en  un  roux,  faites 
réduire,  joignez-y  un  peu  d'échalotes,  persil, 
champignons,  cornichons,  hachés  fin,  poivre; 
faites  bouillir  5  minutes,  servez.  — La  môme  peut 
se  servir  avec  une  sauce  blonde  aux  câpres,  une 
sauce  auœ  tomates  et  autres. 

Langue  de  bœuf  piquée  et  rôtie.  (Rôt.) 

Préparée  comme  pour  la  braise,  faites-la  cuire 
avec  2  cuillerées  de  bouillon,  tranches  de  lard , 
bouquet  garni,  un  ou  2  ognons  piqués  de  girofle. 
Étant  aux  trois  quarts  cuite,  retirez-la,  faites-la 
refroidir,  piquez  de  gros  lard  dans  l'intérieur,  et 
dessus.  Mettez-la  ensuite  à  la  broche  une  heure. 
Servez  une  sauce  piquante  dans  une  saucière. 

Langue  de  bœuf  au  gratin.  (Entrée.) 

Coupez  en  tranches  très-minces  une  langue  de 
bœuf  cuite  à  la  broche  ou  à  la  braise;  prenez  le 
plat  que  vous  devez  servir,  mettez  dans  le  fond  un 
peu  de  bouillon ,  un  filet  de  vinaigre,  cornichons, 
persil  y  ciboules ,  échalotes ,  un  peu  de  cerfeuil,  le 
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tout  haché  très-fin  ;  sel,  gros  poivre,  de  la  chap 
lure  de  pain  ;  arrangez  dessus  les  tranches  de 
langue;  assaisonnez  le  dessus  comme  vous  avez 
fait  dessous,  et  finissez  par  la  chapelure  :  mettez 
le  plat' sur  un  fourneau  à  petit  feu;  faites  bouillir 
jusqu'à  ce  qu'il  se  fasse  un  gratin  au  fond  du  plat; 
en  servant,  délayez-le  d'un  peu  de  bouillon. 

Des  restes  de  langue  cuite  à  la  braise  ou  à  la 
broche  seront  coupés  par  tranches  et  panés  à  la 
Sainte-Menehould,  servis  sur  une  sauce  à  volonté,  en 
pap'lbtes  comme  les  côtelettes  de  veau;  on  peut 
même  les  mettre  enmatelote,  enhochepot,  les  réchauf- 
fer et  servir  sur  toutes  sortes  de  ragoûts  et  purées. 

Palais  de  bœuf  à  la  ménagère.  (Entrée.) 

Faites  dégorger,  ratissez-les,  enlevez-en  la  peau 
dure  et  noire  ;  si  elle  ne  s'enlevait  pas  très-bien , 
faites-les  tremper  un  moment  dans  Teau  bouil- 
lante. Lavez  à  plusieurs  eaux  chaudes  et  ensuite  à 
Teau  fraîche  ;  coupez  par  morceaux  de  la  largeur 
de  3  doigts.  Faites  cuire  doucement  6  ou  7  heures 
dans  un  blanc  (voyez  page  1 69).  Faites  égoutter 
sur  un  linge,  dressez  en  couronne,  et  versez  dans 
le  milieu  telle  sauce  que  vous  voudrez,  piquante , 
tomate,  poulette,  aux  câpres,  Robert,  etc.  Ce» 
palais,  coupés  en  gros  dés,  font  bien  dans  toutes 
sortes  de  ragoûts,  même  à  la  financière.  —  On 
en  fait  aussi  des  croquettes  :  coupés  en  petits  dés , 
faites-les  revenir  dans  une  sauce  blonde  épaisse, 
taites-en  de  petits  tas  sur  un  couvercle,  laissez 
refroidir,  panez-les  2  fois  et  faites  frire. 

Queue  de  bœuf  panée  et  grillée.  (Entrée.) 

Cuite  dans  le  pot-au-feu  et  refroidie,  faites  fondre 
du  beurre,  assaisonnez-la  de  sel  et  poivre, 
trempez-la  dans  le  beurre  et  panez-la  :  trempez 
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encore  une  fois  dans  le  beurre  et  repanez.  Faites 
griller,  etservez  surune  sauce  piquante,  tartare,  etc. 
Autres.  Préparez-la  comme  un  pot-au-feu,  mais 
en  ne  la  laissant  dans  l'eau ,  où  elle  doit  baigner , 
que  le  temps  de  l'écumer.  Faites-la  cuire  ensuite 
en  daube,  coupée  par  morceaux  aux  joints.  Servie 
avec  les  légumes  en  purée,  c'est  une  Saint-Lambert. 
On  l'accommode  aussi  en  hochepot. 

Rognon  de  bosuf.  (Entrée.) 

Fendez- le  en  deux,  enlevez  la  chaine  nerveuse 
qui  est  dure,  coupez  en  tranches  minces,  mettez 
3  minutes  à  l'eau  bouillante  avec  pincée  de  sel 
et  hors  du  feu;  égouttez,  essuyez.  Faites  fondre 
du  beurre  à  la  casserole  ou  à  la  poèle ,  mettez-y 
les  rognons  5  minutes,  retirez  du  feu,  saupoudrez- 
les  de  presque  une  cuillerée  de  farine ,  remuez , 
versez -y  un  verre  de  vin  blanc  de  préférence, 
bouilli  a  part,  persil  haché,  sel,  poivre;  remettez 
sur  le  feu  pour  lier  avec  gros  comme  une  noix  de 
beurre;  opérez  promptement  pour  ne  point  faire 
durcir.  —  Le  blanchiment  à  l'eau  bouillante  fait 
perdre  aux  rognons  le  goût  d'urine  qui  déplaît 
tant.  —  Ceux  de  cochon  et  de  mouton  se  font  de 
même. 

Rognons  sautés  auœ  champignons.  (Entrée.) 

Émincez  un  rognon  de  bœuf  (après  en  avoir 
6té  le  centre,  qui  est  un  peu  dur)  ;  mettez  un  mor- 
ceau de  beurre  dans  une  poèle  et  faites-y  sauter 
les  rognons  pendant  2  minutes;  assaisonnez-les  de 
sel  et  poivre;  singer^  ensuite  d'un  peu  de  farine, 
on  mettez-y  un  peu  d'espagnole  ;  ajoutez  quelques 
champignons  préparés,  et  mouillez  avec  un  peu  de 

*  Singer  gignifie  jeter  quelques  pincées  de  farine  lar  des  substances^ 
«pe  l'on  mouille  ensuite  en  les  faisant  cuire. 
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vin  blanc  et  de  bouillon  ;  ajoutez  ensuite  une  pin- 
cée de  persil  haché  ;  faites  réduire  la  sauce  à  son 
point,  et  servez  dessus. 

Cervelle  de  bœuf.  (Entrée.) 

On  s'en  sert  à  défaut  de  celle  de  veau,  qui  est 
plus  blanche  et  de  meilleure  qualité.  Il  faut  la 
mettre  dans  de  l'eau  tiède,  où  on  la  débarrasse  du 
sang  et  de  la  légère  peau  qui  l'enveloppe.  Faites- 
la  dégorger  1  heure  ou  2  à  l'eau  froide  ;  faites-la 
cuire  dans  un  court-bouillon  composé  d'assez 
d'eau  pour  que  la  cervelle  baigne,  d'un  quart  de 
verre  de  vinaigre,  sel,  poivre,  girofle,  feuille  de 
laurier,  thym,  ail,  persil,  céleri  vert,  tranches  de 
carotte  :  3  quarts  d'heure  suffisent  pour  la  cuisson. 
—  Ainsi  cuite,  on  la  partage  en  deux;  on  la  sert 
sur  le  plat,  où  Ton  verse  une  sauce  au  beurre  noir, 
et  on  Torne  de  persil  frit.  —  Pour  matelote^  faites 
revenir  de  petits  ognons  dans  du  beurre,  retirez- 
les  de  belle  couleur,  faites  dans  la  casserole  un 
roux  avec  une  cuillerée  de  farine,  mouillez  de 
bouillon  ou  d'eau;  liez  bien,  remettez  les  ognons, 
des  champignons  si  vous  en  avez,  poivre,  sel,  la 
cervelle;  faites  mijoter  une  demi-heure.  —  Par- 
tagée en*  1 0  ou  1 2,  vous  la  trempez  dans  une  pâte 
et  faites  frire.  On  peut  encore  la  servir  sur  une 
sauce  piquante,  ravigote,  etc. 

Foie  de  bœuf  sur  le  gril.  (Entrée.) 

Coupez  par  tranches  minces,  mettez  sur  le  gril, 
saupoudrez  de  sel  et  poivre,  retournez;  qu'elles 
soient  très-peu  cuites  :  servez  deux  tranches  l'une 
sur  Tautre,  et  mettez  entre  chacune  une  boulette 
de  beurre  manié  de  persil. 

Gras-double.  (Entrée.) 

Ratissez,  nettoyez  avec  beaucoup  de  soin  et 
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lavez  à  plusieurs  eaux  l)ouillantes  des  morceaux 
de  gras-double  (panse  de  bœuf),  gras,  bien  épais; 
faites  ensuite  dégorger  dans  Teau  fraîche,  et  cuire 
6  heures  à  Teau  avec  tranches  d'ognons,  ail,  clous 
de  girofle,  sel  et  quelques  cuillerées  de  farine. 

En  fricassée  de  poulet.  Coupez  en  pelits  carrés, 
mettez  du  beurre  dans  une  casserole,  une  cuillerée 
de  farine,  mouillez  d*un  peu  de  bouillon  ou  d*eau, 
faites-y  bouillir  vos  morceaux  10  minutes;  liez  la 
sauce  avec  2  jaunes  d'œufs,  un  morceau  de  beurre 
et  jus  de  cilron,  et  servez.  On  peut  ajouter  des 
champignons  cuits  à  l'avance. 

Grillé.  Coupez-le  de  4  doigts  de  Ionf];ueur  sur 
S  de  large;  passez-le  dans  un  peu  de  beurre 
fondu,  sel  y  poivre,  persil  haché;  panez  de  mie  de 
pain;  faites  griller  de  belle  couleur,  et  dressez  en 
couronne  sur  le  plat  avec  sauce  tartare  ou  Robert. 

Tripes  ou  intestins  de  bœuf.  (Entrée.) 

Grattez  et  nettoyez  à  plusieurs  eaux;  faites 
blanchir  à  Feau  bouillante  et  mettez  dégorger  84 
heures  dans  Teau  froide,  qu'il  faudra  changer  plu- 
sieurs fois.  —  A  la  façon  de  Caen.  Foncez  une 
braisière  ou  daubière  de  tranches  de  carotte, 
ognons,  un  peu  de  lard,  bouquet  garni,  clous  de 
girofle,  4  gousses  d'ail,  gros  poivre,  du  pied  de 
bœuf  par  morceaux  ;  égouttez  les  tripes  et  les  sau- 
poudrez de  sel,  muscade;  mettez-les  dans  la  ter- 
rine avec  du  jarret  de  jambon  dans  le  milieu, 
remplissez-la  juste;  baignez  de  vin  blanc  et  d'un 
peu  d'eau,  couvrez  de  bardes.  Posez  le  couvercle 
et  le  fermez  avec  de  la  pâte,  faites  cuire  à  four 
doux  6  à  7  heures.  Servez  chaud  sur  un  plat  avec 
la  sauce  de  la  cuisson  dégraissée  et  liée  de  fécule. 

A  la  façon  de  Coulances.  Coupez-les  en  rubans 
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de  20  cent,  sur  5,  et  les  étendez  sur  de  pareils 
rubans  de  lard  très-mince  saupoudrés  de  fines 
herbes,  poivre,  épices;  roulez  ces  deux  pièces 
l'une  sur  Tautre  et  les  fixez  avec  du  fil.  On  en 
met  un  pour  chaque  convive.  Mettez-les  cuire  3  à 
i  heures  dans  une  casserole  où  ils  doivent  baigner 
dans  du  bouillon  avec  des  ognons,  carottes,  bou- 
quet garni,  sel,  poivre,  épices,  clous  de  girofle. 
Servez-les  roulés,  les  fils  enlevés,  avec  sauce  faite 
de  la  cuisson  dégraissée  et  liée  de  fécule. 

Tétine  de  vache.  (Entrée.) 

Lavez-la  et  la  faites  dégorger  2  heures  à  Teau 
froide,  faites-la  blanchir  un  quart  d*heure  à  Feau 
bouillante ,  laissez  refroidir  et  faites  cuire,  et  assai- 
sonnez comme  le  gras-double  ci-dessus. 

VEAU. 

Le  veau  de  6  semaines  ou  2  mois  est  le  plus 
estimé.  Plus  jeune,  il  n'a  ni  goût  ni  saveur  ;  plus 
âgé,  il  n'est  pas  si  délicat.  Il  est  meilleur  depuis 
mai  jusqu'en  septembre.  Choisir  la  chair  la  plus 
blanche,  sans  trop  de  graisse. 

Veau  rôti. 

Les  parties  qui  servent  à  la  broche  sont  la  longe^ 
composée  du  carré  avec  son  rognon,  et  le  morceau 
qui  y  tient  ou  morceau  i  après,  moins  recherché  ; 
on  peut  aussi  servir  le  quasi.  Le  veau  se  sert  très- 
cuit.  Saupoudrez  de  sel,  roulez  le  bout  de  la  longe 
jusqu'au  rognon,  liez-le  avec  une  ficelle  et  em- 
brochez. 

Yeau  à  la  broche  aux  fines  herbes.  (Entrée.) 

Prenez  un  des  morceaux  indiqués  ci-dessus  t 
lardez-le  de  gros  lardons  assaisonnés  de  sel,  poivre 
et  fines  herbes  :  mettez-le  dans  une  terrine  pour 
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le  faire  mariner  3  heures  avec  persil,  ciboules , 
champignons,  une  feuille  de  laurier,  thym,  2  écha- 
lotes, le  tout  haché  très-fin;  poivre,  muscade 
râpée  et  un  peu  d'huile;  quand  il  aura  pris  goût, 
embrochez-le  :  mettez  par-dessus  tout  son  assai- 
sonnement, et  Tenveloppez  de  S  feuilles  de  papier 
blanc  bien  beurrées  ;  faites-le  cuire  à  petit  feu.  La 
cuisson  faite,  ôtez  le  papier,  enlevez  avec  un  cou- 
teau toutes  les  petites  herbes  qui  tiennent  après  le 
papier  et  la  viande,  pour  les  mettre  dans  une  cas- 
serole avec  un  peu  de  son  jus,  un  filet  de  vinaigre, 
un  petit  morceau  de  beurre  manié  avec  une  pincée 
de  farine,  un  peu  de  sel,  poivre;  faites  lier  sur  le 
feu  pour  servir  dessous  le  carré. 

Veau  à  la  bourgeoise.  (Entrée.) 

Prenez  un  morceau  de  veau,  tel  que  le  carré, 
sans  rognon;  le  morceau  d'après,  le  quasi,  ou  un 
morceau  d'épaule.  Faites-le  revenir  dans  la  cas- 
serole et  prendre  une  couleur  blonde,  avec  des 
morceaux  de  lard  de  poitrine  et  un  peu  de  beurre. 
Mouillez  d'un  demi-verre  d'eau,  ajoutez  un  bou- 
quet garni ,  2  ou  3  carottes  et  autant  d'ognons , 
un  navet,  poivre,  sel  ;  faites  cuire  S  ou  3  heures, 
dégraissez  la  sauce  et  servez-la  sous  le  veau  avec 
les  carottes  et  le  lard  pour  garniture. 

Veau  cuit  dans  son  jus.  (Entrée  et  Rôt.) 

Prenez  un  des  morceaux  de  l'article  ci-dessus, 
piquez-le  s'il  ne  parait  pas  assez  gras,  mettez-le 
dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre 
et  lui  Taites  prendre  couleur;  ajoutez  sel,  poivre, 
une  demi-feuille  de  laurier;  faites  cuire  2  ou  3 
heures  à  feu  doux;  dégraissez  la  sauce  en  y  joi- 
gnant le  fond  de  glace  de  la  casserole  délayé  de 
3  cuillerées  d'eau,  et  servez  comme  rôti.  —  Si 
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VOUS  Voulez  servir  comme  entrée,  vous  liez  la  sauce 
avec  de  la  fécule  et  vous  servez  sur  sauce  tomate^ 
purée  d'oseille,  de  chicorée  ou  de  céleri. 

Veau  de  desserte.  (Entrée.) 

Coupez  minces  des  morceaux  de  veau  rôti. 
Mettez  dans  la  casserole  du  beurre,  une  cuillerée 
de  farine  9  faites  roussir  légèrement,  mouillez  de 
bouillon  ou  d'eau  ;  ajoutez  persil  et  civette  ou  ci- 
boule hachés,  une  pointe  d'estragon,  sel,  poivre; 
faites  bouillir  1 0  minutes,  mettez-y  réchauffer  les 
morceaux  de  veau  et  servez. 

Ragoût  de  veau  au  rouœ.  (Entrée.) 

Coupez  de  la  poitrine  par  morceaux  de  3  doigts 
en  carré,  faites-leur  prendre  couleur  avec  du 
beurre  à  la  casserole ,  retirez-les.  Faites  dans  la 
même  casserole  un  roux  léger  avec  2  cuillerées  de 
farine,  versez-y  2  verres  d'eau  ou  du  bouillon; 
mettez  le  veau,  une  carotte,  ognon  piqué  d'un 
clou  de  girofle,  un  bouquet  garni,  sel,  poivre,  un 
rien  de  sucre,  de  petits  ognons  passés  au  beurre  à 
part,  des  champignons.  Quand  le  tout  est  cuity 
dégraissez  et  servez. 

Poitrine  farcie.  (Entrée.) 

Prenez  une  poitrine  couverte  partout  de  sa  peau 
ou  membrane,  détachez-la  de  la  chair  jusqu'au 
bout  du  tendron  ;  mettez  dessus  une  farce  ou  un 
godiveau;  couvrez  la  farce  avec  la  peau;  cousez 
tout  autour  avec  du  fil  et  une  aiguille;  mettez  cuire 
avec  bardes  de  lard,  demi-verre  d'eau,  sel,  poivre, 
un  bouquet  de  persil  ;  la  cuisson  faite,  prenez  le  fond 
de  la  sauce,  que  vous  dégraissez;  passez  au  tamis; 
mettez  une  pincée  de  farine;  faites  réduire.  Ainsi 
cuite,  vous  pouvez  la  servir  sur  différents  ragoûts 
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de  légumes.  Si  vous  la  faites  cuire  à  la  broche, 
6tez  les  tendrons;  servez  sur  une  sauce  ou  ragoût. 

Tendrons  de  poitrine  de  veau.  (Entrée.) 

Ce  sont  les  cartilages  de  la  poitrine  de  veau. 

Atuv  petits  pois.  Coupez  de  la  poitrine  de  veau 
par  petits  morceaux  ;  passez  sur  le  feu  avec  beurre, 
pincée  de  faiîne,  sel  et  poivre;  ajoutez  un  verre 
d'eau,  un  bouquet  de  persil;  laissez  cuire  une 
heure  et  demie,  et  mettez  des  pois  moyens  :  quand 
ils  sont  cuits,  dégraissez  et  servez. 

A  la  Marengo.  Coupez  de  même  que  ci-dessus 
et  faites  comme  pour  le  poulet.  Voy.  Poulet  à  la 
Marengo. 

A  la  poulette.  Voyez  Blanquette,  page  156. 

En  matelote.  Mettez  du  beurre  dans  la  casserole 
et  les  y  faites  revenir;  retirez-les;  faites  un  roux 
que  vous  mouillez  d'un  verre  d'eau,  bouillon  et 
autant  de  vin,  sel,  poivre,  clous  de  girofle,  ail, 
bouquet  garni;  remettez  les  tendrons;  quand  ils 
sont  presque  cuits,  ajoutez  de  petits  ognons  roussis 
dans  le  beurre  et  des  champignons;  achevez  de 
cuire  à  gros  bouillons,  retirez  le  bouquet,  les  clous 
et  Tail,  dégraissez  et  servez. 

En  chartreuse.  Ayant  sauté  des  tendrons  au 
beurre,  vous  les  arrangez  com*ne  la  chartreuse  de 
perdrÙD,  mais  en  les  y  plaçant  en  couronne. 

Côtelettes  de  veau  en  papillotes.  (Entrée.) 

Garnissez-les  des  2  côtés  d'une  farce  de  mie  de 
pain,  petit  lard,  persil,  ciboules,  champignons, 
le  tout  haché  6n;  sel,  poivre;  recouvrez  d'une 
mince  barde  de  lard;  enveloppez  avec  soin  d'un 
bon  papier  beurré  coupé  en  forme  de  cœur  large; 
faites  cuire  sur  le  gril  3  quarts  d'heure  à  petit  feu, 
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et  servez  avec  le  papier.  Elles  seront  beaucoup 
plus  tendres  si  vous  les  avez  fait  mariner  un  jour 
ou  2  dans  une  cuillerée  et  demie  d'huile  pour 
8  côtelettes.  —  On  peut  ajouter  des  truffes  tant 
dans  la  farce  qu'en  lames  ou  tranches  minces. 

Câtelettes  à  la  bordelaise.  (Entrée.) 

Parez-les,  assaisonnez  de  sel,  poivre  et  muscade; 
faites  un  peu  de  farce  avec  lard,  chair  de  veau, 
mie  de  pain,  échalotes,  persil,  le  tout  haché  très- 
fin,  poivre  et  sel  ;  battez  bien  cette  farce  avec  un 
œuf  cru  et  couvrez-en  chaque  côtelette,  dorez-les 
avec  de  Fœuf  battu,  panez  de  mie  de  pain,  posez- 
les  sur  une  tourtière  beurrée,  faites  cuire  feu 
dessus  et  dessous,  dressez-les  sur  le  plat;  mettez 
un  peu  de  bouillon  et  un  filet  de  vinaigre  dans  la 
tourtière  pour  en  faire  la  sauce  dont  vous  couvrez 
les  côtelettes. 

Côtelettes  de  veau  auœ  fines  herbes.  (Entrée.) 

Des  côtelettes  de  veau  étant  parées,  beurrez  un 
plat  à  sauter  dans  lequel  vous  les  placez;  assai- 
sonnez-les de  sel,  poivre  et  pointe  de  muscade 
râpée;  placez  la  casserole  sur  un  feu  vif;  et  faites 
prendre  belle  couleur  à  vos  côtelettes  des  deux 
côtés;  mouillez  ensuite  avec  un  peu  de  bouillon  et 
un  verre  de  vin  blanc,  laissez  cuire  à  petit  feu, 
retournez-les;  puis  10  minutes  avant  ae  servir^ 
ajoutez-y  persil  et  échalotes  hachés  bien  fin,  puis 
un  jus  de  citron,  et  servez  à  courte  sauce. 

Côtelettes  de  veau  sur  le  gril.  (Entrée.) 

On  ne  doit  faire  cuire  sur  le  gril  que  des  côte- 
lettes de  veau  de  petite  proportion,  et  on  les  traite 
exactement  comme  les  biftecks,  page  189.  —  Si 
on  veut  les  paner,  on  les  passe  dans  le  beurre 
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tiède,  OD  sale  et  poivre  et  on  les  enduit  de  panure. 
On  les  sert  au  naturel  ou  sur  une  sauce  à  volonté. 

Filets  de  veau  à  la  provençale.  (Entrée.) 

Prenez  du  veau  cuit  à  la  broche  et  froid,  cou- 
pez-le en  filets  minces;  faites  une  sauce  avec  un 
morceau  de  beurre  manié  de  farine,  un  demi- 
verre  d*buile,  persil,  ciboules,  échalotes,  le  tout 
haché;  sel,  poivre;  faites  lier  la  sauce  sur  le  feu; 
pressez-y  un  jus  de  citron;  mettez-y  les  filets  de 
veau  chauffer  sans  qu'ils  bouillent  ;  servez. 

Fricandeau.  (Entrée.) 

Employez  une  rouelle  de  veau  dont  vous  pi- 
quez d'un  côté  la  superficie  de  lardons  fins  très- 
serrés;  foncez  une  casserole  de  carottes,  ognons, 
bouquet  garni,  S  clous  de  girofle,  débris  de  lard  ; 
placez-y  votre  fricandeau,  mouillez-le  d'un  peu 
de  bouillon ,  en  ayant  soin  d'arroser  le  dessus  de 
temps  en  temps  avec  le  fond  de  sa  cuisson  :  il 
prendra  une  belle  couleur  blonde.  La  cuisson 
achevée,  2  ou  3  heures,  vous  passez  le  fond  ou 
sauce,  que  vous  versez  dans  une  petite  casserole; 
dégraissez,  faites  réduire  à  la  glace,  ajoutez  une 
goutte  de  caramel,  un  peu  de  fécule  de  pommes 
de  terre  que  vous  aurez  délayée  avec  un  peu  d'eau, 
dorez-en  le  fricandeau.  Servez  le  reste  dessous,  si 
vous  devez  le  servir  seul;  sinon  servez-vous-en 
pour  assaisonner  le  ragoût  de  chicorée  ou  d'oseille, 
sur  lequel  vous  le  servirez.  Servez  aussi  sur  une 
sauce  tomate. 

Rouelle  de  veau  en  thon.  (Entrée.) 

Enlevez  l'os  du  milieu,  et  battez  votre  rouelle 
de  veau,  piquez-la  de  filets  d  anchois;  assaison- 
nez-la de  sel  et  poivre,  puis  mettez-la  dans  une 
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terrine,  et  versez  dessus  un  verre  de  vinaigre; 
laissez-la  ainsi  mariner  pendant  8  heures;  ensuite 
essuyez-la,  avec  un  torchon,  farinez-la  et  la  mettez 
dans  une  poêle  à  frire  avec  un  peu  d*huile  d'olive; 
faites  cuire  à  petit  feu  et  de  belle  couleur  des 
deux  côtés.  Lorsqu'elle  est  cuite,  dressez-la  sur 
un  plat,  ajoutez  le  jus  d'un  citron  dans  la  cuis- 
son, battez  vivement  avec  le  fouet,  puis  masquez 
votre  rouelle  avec,  et  servez  de  suite. 

Escalopes  de  rotielle  de  veau.  (Entrée.) 

Coupez  de  la  rouelle  de  veau  en  tranches  de  5 
ou  6  centimètres  (3  doigts)  de  large  et  d'un  cen- 
timètre d'épaisseur;  parez,  enlevez  les  nerfs, 
aplatissez  avec  le  couperet.  Faites  chauffer  du 
beurre  sur  un  feu  assez  vif  dans  une  casserole 
large  à  sauter;  quand  il  est  bien  chaud,  mettez-y 
vos  tranches  à  côté  Tune  de  Tautre.  Quand  elles 
sont  roidies  d'un  côté,  retournez  de  fautre  :  elles 
seront  bientôt  cuites;  retirez  le  beurre,  mettez  un 
peu  de  jus  et  de  bouillon,  fines  herbes,  assaison- 
nement à  volonté,  achevez  de  cuire  :  une  demi- 
heure  en  tout.  Dressez-les  en  couronne  et  en  escalier 
sur  le  plat,  et  au  milieu  telle  sauce  ou  garniture 
que  vous  voudrez,  ou  seules. 

Blanquette  de  veau.  (Entrée.) 

Les  détails  donnés  page  1 56  suffisent  pour  faire 
la  blanquette  de  veau.  On  fera  bien  de  blanchir 
un  moment  les  morceaux  à  l'eau  chaude,  si  le 
veau  n'est  pas  bien  blanc. 

Noiœ  de  veau.  (Entrée.) 

La  noio)  se  trouve  dans  la  chair  du  cuissot  cou- 
pée en  long.  —  La  rouelle,  c'est  la  même  chair  cou* 
pée  en  travers.  Ces  morceaux,  peu  succulents,  ont 
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besoin  d'accompagnement,  tels  que  le  fricandeau 
et  le  veau  à  la  bourgeoise. 

Croquettes  de  noix  de  veau.  (Entrée.) 

Faites  fondre  un  fort  morceau  de  beurre  à  la 
casserole,  mettez-y  2  cuillerées  de  farine  et  tour- 
nez sans  roussir;  ajoutez  sel,  poivre  et  muscade, 
champignons  et  persil  hachés;  faites  revenir  un 
peu  :  mouillez  avec  un  peu  de  crème  et  4  cuil- 
lerées de  bouillon  ou  du  jus  de  la  noix.  Que  cette 
sauce  soit  épaisse  comme  de  la  bouillie.  Prenez 
de  la  noix,  de  veau  cuite  delà  veille,  coupez-la  en 
petits  dés,  ainsi  que  la  graisse  de  la  noix;  joi- 
gnez-les à  votre  sauce.  Laissez  refroidir ,  et  faites-en 
des  boulettes  que  vous  panez  :  trempez-les  toutes 
panées  dans  de  Tœuf,  jaune  et  blanc,  et  repanez 
une  seconde  fois.  Faites  frire,  et  servez  garni  de 
persil  frit. 

Quasi  de  veau  à  la  pèlerine  .  (Entrée.) 

Piquez-le,  si  vous  voulez,  de  gros  lard,  ficelez-le 
de  manière  à  lui  donner  une  bonne  tournure, 
mettez-le  sur  un  feu  doux  avec  de  Thuile  d'olive; 
faites  dorer  des  2  côtés;  mouillez  d  un  peu  d'eau, 
avec  sel,  feuille  de  laurier  :  faites  cuire  3  ou  i 
heures.  Pendant  ce  temps,  faites  glacer  dans  du 
beurre  et  un  peu  de  sucre  12  gros  ognons;  mouil- 
lez-les, quand  ils  sont  d'une  belle  couleur,  avec 
un  peu  du  jus  du  quasi  et  un  peu  de  bon  vin 
rouge  :  ajoutez  12  ou  18  champignons  entiers, 
faites  mijoter  et  cuire.  Au  moment  de  servir,  dé- 
graissez, et  liez  le  jus  du  quasi  avec  de  la  fécule; 
^acez-le  avec  cette  glace,  et  mettez  le  reste  avec 
les  ognons  et  les  champignons  que  vous  servez 
autour. 
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Épaule  de  veau  à  la  bourgeoise.  (Entrée.) 

Désossez  une  épaule  de  veau,  assaisônnes^la  de 
sel,  poivre,  muscade;  roulez-la  en  lui  donnant  une 
belle  forme  oblongue,  et  faites-la  cuire  comme  le 
veau  à  la  bourgeoise,  page  199. 

Galantine  de  veau.  (Relevé.) 

Désossez  une  belle  épaule  de  veau,  enlevez  une 
partie  des  chairs  de  la  noix,  que  vous  coupez  en 
forme  de  lardons;  ajoutez  autant,  et  de  même 
dimension,  du  lard,  du  jambon,  de  la  langue  à 
Técarlate  que  Ton  achète  par  morceaux  chez  les 
charcutiers.  Vous  avez  préparé  un  bon  godiveau 
pâtissier  (p.  180).  Étendez  l'épaule,  assaisonnez-la 
de  sel,  poivre,  muscade;  étalez  une  légère  couche 
de  godiveau  dessus;  couchez-y  la  moitié  de  vos 
lardons  de  jambon,  de  veau  et  de  lard,  quelques 
truffes  si  vous  voulez,  puis  une  autre  couche  de 
godiveau  et  le  restant  des  lardons;  roulez  le  tout 
et  ficelez  ;  enveloppez-la  dans  un  linge  et  ficelez  la 
de  nouveau  comme  une  grosse  carotte  de  tabac. 
Foncez  une  daubière  de  bardes  de  lard  et  couennes, 
carottes,  o^ons,  un  bouquet  garni  de  clous  de 
girofle.  Placez-y  la  galantine,  joignez-y  le  désosse- 
ment  de  votre  épaule,  un  peu  de  sel,  mouillez  de 
bouillon,  demi-litre  de  vin  blanc;  faites  cuire 
quatre  heures  à  petit  feu.  Égouttez  la  galantine  et 
ne  la  déballez  que  froide. 

Pour  faire  la  gelée,  vous  passez  la  cuisson  et  la 
dégraissez  :  fouettez  2  blancs  d'œufs  dans  une  cas- 
serole; versez-y  à  mesure  votre  cuisson,  posez  la 
casserole  sur  un  bon  feu ,  toujours  en  fouettant 
doucement  jusqu'au  moment  de  l'ébullition  ;  re- 
tirez-la au  bord  du  fourneau ,  couvrez-la ,  mettez 
un  feu  ardent  sur  le  couvercle ,  faites  bouillir  le 
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plus  doucement  possible;  le  blanc  étant  presque 
cuit,  ajoutez  un  jus  de  citron  qui  servira  à  clari- 
fier. Tendez  une  serviette  sur  4  pieds  d'une  chaise 
renversée  avec  une  terrine  dessous,  et  y  versez 
doucement  cette  gelée  ;  lorsqu'elle  sera  refroidie , 
vous  en  décorez  le  plat  à  servir.  Ce  procédé ,  qui 
lui  donne  la  transparence  d'une  topaze ,  peut  être 
employé  pour  clarifier  toute  espèce  de  jus  et  de 
consommé. 

Foie  de  veau  à  la  broche.  (Entrée.) 

Lardez  de  gros  lard,  faites-le  mariner  4  heures 
avec  persil ,  ciboules,  laurier,  thym,  sel,  2  cuille- 
rées d'huile;  tirez-le  de  sa  marinade,  enveloppez- 
le  d'une  voile  ou  toileUe  de  porc  ou  d'un  papier 
beurré  ;  faites  cuire  environ  5  quarts  d'heure  ;  ser- 
vez-le au  naturel  avec  une  sauce  faite  du  jus  du 
foie,  échalotes  hachées,  2  cuillerées  de  bouillon, 
sel,  poivre  et  fines  herbes  dans  une  saucière. 

Foie  de  veau  à  la  bourgeoise.  (Entrée.) 

Piquez-le  de  gros  lardons;  faites-le  revenir  de 
tous  côtés  dans  un  peu  de  beurre  chaud  ;  retirez 
le  foie  et  supprimez  le  beurre;  faites  un  roux  avec 
de  nouveau  beurre  ;  mettez-y  le  foie  avec  un  verre 
de  vin  pour  un  foie  entier,  sel,  poivre,  épices, 
bouquet  garni;  faites  cuire  2  ou  3  heures  à  petit 
feu  ;  remuez  pour  ne  pas  laisser  attacher  ;  dégraissez 
la  sauce  et  servez. 

Foie  de  veau  à  la  poêle.  (Entrée.) 

Coupez  du  foie  de  veau  par  tranches,  et  le 
mettez  dans  une  poêle  avec  persil  et  ciboules  ha- 
chés, un  morceau  de  beurre;  passez  sur  le  feu, 
et  mettez-y  une  cuillerée  de  farine;  mouillez  avec 
bouillon,  une  cuillerée  de  vinaigre  ou  un  demi- 
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verre  de  vin,  sel,  poivre  et  épices;  laissez  cuire 
40  minutes  en  tout,  et  servez. 

Foie  de  veau  en  biftecks.  (Entrée.) 

Coupez  du  foie  par  tranches  d'un  doigt  d'épais- 
seur; faites  revenir  des  2  côtés  5  minutes  dans  le 
beurre,  et  saupoudrez  de  sel;  dressez  sur  un  plat 
chaud,  et  couvrez  de  boulettes  de  beurre  manié 
de  persil,  ciboule,  sel,  poivre;  mettez  un  ju?  de 
citron  ou  filet  de  vinaigre.    . 

Foie  de  veau  en  papillotes.  (Entrée.) 

Coupez  du  foie  de  veau  de  l'épaisseur  d'un  doigt 
et  le  mettez  mariner  avec  un  peu  d'huile,  sel, 
poivre,  muscade,  fines  herbes.  Coupez  du  papier 
solide  pour  papillotes  et  le  huilez;  posez  une 
mince  tranche  de  lard,  des  fines  herbes,  la  tranche 
de  foie,  fioes  herbes  et  lard;  reployez,  faites  gril- 
ler, et  servez  aussitôt  que  les  papillotes  ont  pris 
une  belle  couleur  des  deux  côtés. 

Foie  de  veau  haché.  (Entrée.) 

Prenez  1  kilo  de  foie ,  250  gram.  de  rouelle  de 
veau,  autant  de  filet  de  bœuf,  autant  de  porc 
frais,  125  grammes  de  lard  râpé,  gros  comme  une 
noix  de  moelle  de  bœuf,  un  ognon ,  une  gousse 
d'ail,  persil,  ciboule,  cerfeuil,  un  clou  de  girofle 
râpé  et  un  peu  de  muscade,  poivre,  épices,  sel; 
mêlez  et  hachez  le  tout;  ajoutez  250  grammes  de 
chair  à' saucisses.  Enveloppez  d'un  voile  ou  toilette 
de  porc;  donnez  une  forme  arrondie.  Placez  sur 
une  tourtière  beurrée  et  sous  le  four  de  campagne; 
il  faut  2  heures  de  cuisson  :  servez  sur  le  plat 
avec  une  sauce  faite  d'un  roux  et  du  jus  de  la  cuis- 
son. On  peut  encore  le  paner  au  lieu  de  l'enve- 
lopper, ou  bien  faire  cuire  ce  hachis  dans  un  moule 
ou  dans  un  pâté,  et  au  four. 
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Rognon  de  veau.  (Entrée.) 

Celui  qui  a  rôti  avec  le  carré  s'emploie  par  filets 
minces  dans  une  omelette.  Cru,  il  s*accommode 
comme  le  rognon  de  bœuf  (p.  195),  mais  n*exige 
pas  d'être  blanchi. 

Fraise  de  veau  à  la  vinaigrette.  (Entrée.) 

Faites-la  blanchir  un  quart  d'heure  à  l'eau  bouil- 
lante, et  la  retirez  dans  Teau  fratche;  coupez  par 
morceaux,  que  vous  faites  cuire  Si  heures  dans  un 
blanc  (page  169)  :  égouttez  et  servez  chaud,  en- 
touré de  persil  vert,  avec  une  sauce  à  Tbuile, 
vinaigre,  poivre,  sel,  fines  herbes  hachées  très-fin 
dans  une  saucière.  —  Frite.  Cuite  comme  ci-des- 
sus, trempez-la  dans  la  pâte,  faites  cuire  et  servez 
couronnée  de  persil  frit.  On  la  prépare  encore  en 
fricassée  de  poulet  avec  jus  de  citron. 

Ris  de  veau.  (Entrée.) 

Glande  délicate  qui  se  trouve  sous  la  gorge  du 
veau.  Mettez-les  dégorger  au  moins  une  heure  à 
Teau  tiède,  et  blanchir  ensuite  à  Teau  bouillante 
jusqu'à  ce  que  la  lardoire  passe  à  travers  sans  les 
déchirer.  Parez,  piquez-les  de  lardons,  aplatissez- 
les,  faites-les  cuire  une  heure  en  fricandeau  et 
servez-les  sur  telle  sauce  ou  farce  que  vous  vou- 
drez; ou  bien,  préparez-les  par  morceaux  ou  fri- 
cassée de  poulet.  On  les  fait  cuire  aussi  entre  deux 
bardes  de  lard,  et  on  les  coupe  pour  garnitures 
ou  ragoûts. 

Mou  de  veau  au  blanc.  (Entrée.) 

Faites  dégorger  un  mou  de  veau  en  changeant 
d'eau  plusieurs  fois;  faites-le  blanchir;  remettez- 
le  à  l'eau  froide,  et  coupez-le  en  petits  morceaux; 
mettez-le  ensuite  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
ts. 
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ceau  de  beurre ,  une  pincée  de  farine  ;  ayez  soin 
que  votre  beurre  ne  prenne  point  de  couleur; 
mouillez  avec  bouillon,  poivre,  sel,  persil,  cibon- 
les,  thym  et  laurier;  quand  il  est  à  moitié  cuit, 
ajoutez  petits  ognons  et  champignons;  au  moment 
de  servir,  liez  la  sauce  avec  des  jaunes  d'œub,  et 
ajoutez  un  filet  de  vinaigre. 

Mou  de  veau  en  matelote.  (Entrée.) 

Faites  dégorger  comme  le  précédent,  et  cuire  à 
moitié  dans  Teau  avec  sel,  poivre,  vinaigre,  ognon  ; 
faites  revenir  du  lard  et  de  petits  ognons  dans  une 
casserole  avec  une  cuillerée  de  farine  pour  faire 
un  roux;  mettez  un  verre  de  vin  et  autant  d'eau, 
bouquet  garni;  mettez-y  le  mou  et  achevez  de 
cuire,  dégraissez  et  servez. 

Cœur  de  veau.  (Entrée.) 
Préparez-le  comme  le  boBUf  à  la  mode. 
Cervelles  de  veau.  (Entrée.) 

On  les  prépare  comme  celles  de  bœufs,  p.  1 96. 
Le  blanc,  page  169,  convient  mieux  pour  leur 
cuisson ,  qui  se  fait  en  20  minutes.  On  les  assai- 
sonne de  même  au  beurre  noir,  matelote,  ravi- 
gote^  etc.  De  plus ,  mettez-les  à  la  poulette  :  étant 
cuites,  faites  fondre  du  beurre  où  vous  délayez 
une  cuillerée  de  farine,  et  mettez  aussitôt  un  verre 
d^eau,  sel,  muscade,  petits  ognons  et  champi- 
gnons que  vous  avez  fait  blanchir  et  que  vous  lais- 
serez cuire  une  heure  :  mettez  les  cervelles,  faites 
cuire  encore  1 0  minutes  ;  servez  avec  une  liaison 
de  jaunes  d'œufs  et  jus  de  citron.  On  décore,  si 
on  veut,  avec  des  tranches  de  pain  découpées  et 
passées  au  beurre.  —  Pour  salade.  Dressez-les 
sur  un  plat  et  sur  des  laitues  ornées  d*œufS|  et 
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couvrez,  au  moment  de  servir,  d'une  magnon- 
naise.  On  les  fait  encore,  par  morceaux,  frire  en 
pâte ,  et  leur  desserte  produit  une  délicieuse  ome- 
lette. 

Queues  de  veau  a  la  rémolade.  (Entrée.) 

Faites  cuire  des  queues  de  veau  dans  une  cas- 
serole avec  de  l'eau,  un  bouquet  garni,  sel,  poivre, 
vin  ou  vinaigre;  mettez-les  égoutter,  et  trempez- 
les  dans  de  Tœuf  battu;  panez  de  mie  de  pain; 
trempez-les  dans  l'huile,  et  repanez;  faites  griller 
de  belle  couleur,  en  les  arrosant  légèrement  d'huile  ; 
servez  sur  une  rémolade. 

Queues  de  veau  à  la  flamande.  (Entrée.) 

Coupez  un  chou  en  quatre  et  faites-le  blanchir 
un  quart  d'heure;  ayez  2  queues  de  veau,  un 
morceau  de  petit  lard  coupé  en  tranches  tenant 
à  la  couenne;  ficelez  le  lard  et  le  chou,  que  vous 
mettez  cuire  avec  les  queues,  eau  ou  bouillon, 
un  bouquet  de  fines  herbes,  sel,  gros  poivre; 
dressez  sur  le  plat  avec  le  petit  lard  les  choux,  et 
servez. 

Tête  de  veau  au  naturel.  (Relevé  et  Entrée.) 

Si  elle  n'a  pas  été  dégorgée  par  le  marchand, 
il  faut  la  faire  dégorger  à  l'eau  froide,  24  heures 
en  hiver,  6  en  été,  en  changeant  l'eau.  Désossez- 
la  entièrement,  i|iettez-la  à  l'eau  froide  sur  le  feu, 
et  faites-la  bouillir  1 0  minutes  ;  égoutez  et  faites 
rafraîchir  à  grande  eau,  égouttez-la  quand  elle 
est  froide.  Détaillez-la  par  morceaux  de  1 0  centi- 
mètres carrés,  nettoyez-les  et  parez-les,  frottez-les 
de  jus  de  citron  ou  d'un  peu  d'acide  tartrique, 
enveloppez  le  tout  dans  un  linge  noué,  faites-la 
cuire  dans  un  blanc  (page  1 69)  en  la  faisant  partir 
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vivement,  puis  ensuite  mijoter  3  ou  4  heures.  Ser- 
vez-la bien  chaude  sur  un  plat,  arrangée  avec 
ordre  en  pyramide,  les  oreilles  entières,  mais  dé- 
coupées finement,  et  la  cervelle  entière  que  Ton 
a  retirée  après  20  minutes  de  cuisson  et  tenue 
chaude.  On  Torne  de  persil  en  branches,  et  Ton 
sert  dans  une  saucière  une  vinaigrette  composée 
d*échaIote,  estragon,  cerfeuil,  cornichons,  le  tout 
haché,  poivre,  sel,  vinaigre.  On  ne  sert  pas  de 
tète  entière,  à  cause  de  la  difficulté  du  découpage 
à  table.  Une  moitié  suffit  ordinairement,  avec  ou 
sans  cervelle. 

Tête  de  veau  en  tortue.  (Relevé  et  Entrée.) 

Préparez-la  et  faites  cuire  comme  la  précédente. 
Disposez  un  bon  ragoût  à  la  financière  (page  177), 
pour  lequel  vous  aurez  fait  réduire,  dans  le  coulis 
blond ,  un  verre  de  vin  de  Madère  sec,  un  peu  de 
piment  ou  poivre  de  Cayenne;  on  ajoute  à  ce 
ragoût,  indépendamment  de  la  financière,  des 
jaunes  d^œufs  durcis,  des  cornichons  tournés  en 
olives,  des  quenelles  de  godiveau  et  la  langue  cou- 
pée en  morceaux,  ainsi  que  la  cervelle;  vous 
égouttez  bien  vos  morceaux  de  tète  et  les  dressez 
le  plus  possible  en  pyramide;  masquez-les  de 
votre  ragoût,  garnissez  le  plat  de  1 2  écrevisses  et 
1 2  croûtons  frits  au  beurre,  et  servez  bien  chaud. 
On  doit  toujours  l'accompagner  de  ragoût  dans 
une  saucière  pour  suppléer  à  ce  qui  n'aurait  pas 
pu  tenir  sur  le  plat. 

Tête  de  veau  frite.  (Entrée.) 

Les  restes  d'une  tète  de  veau  se  font  frire  par 
morceaux  après  les  avoir  trempés  dans  la  pâte. 
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Oreilles  de  veau.  (Entrée.) 

Prenez  des  oreilles ,  que  vous  préparez  comme 
celles  de  Tarticle  Tète  de  veau.  S  tant  cuites  de 
même  et  égouttées,  vous  ciselez  les  bouts,  que 
vous  renversez  en  arrière.  On  les  sert  sur  une 
sauce  au  beurre  d'écrevisses,  une  sauce  piquante 
oa  à  la  ravigote,  une  purée  de  pois  verts,  etc. 

Frites.  Cuites  comme  ci-dessus,  laissez-les  refroi- 
dir ,  coupez-les  en  deux ,  et  garnissez-les ,  si  vous 
voulez,  d*une  farce  à  quenelles;  unissez  bien  cette 
farce  avec  un  couteau  trempé  dans  Teau  chaude. 
Trempez  ces  oreilles  farcies  ou  non  dans  de  Tœuf 
battu,  blanc  et  jaune;  roulez-les  dans  de  la  mie  de 
pain ,  et  faites  frire.  Servez  en  buisson  avec  persil 
frit. 

Langues  de  veau.  (Entrée.) 

Les  langues  de  veau  peuvent  s'accommoder 
comme  celles  de  bœuf. 

Pieds  de  veau.  (Entrée.) 

n  faut  les  désosser  du  gros  os,  les  fendre,  faire 
blanchir  à  Teau  bouillante  et  cuire  dans  un  blanc 
(page  169);  servez-les  avec  branches  de  persil 
autour  et  une  sauce  vinaigrette  à  part,  comme  pour 
la  tête  de  veau  ci-dessus.  —  A  la  poulette.  Cuits 
de  même  et  découpés,  vous  les  servez  sous  une 
sauce  comme  celle  des  pieds  de  mouton.  —  Frits. 
Cuits,  refroidis  et  découpés,  trempez- les  dans  de 
l'œuf  battu,  panez-les  2  fois  et  les  faites  frire;  ser- 
vez sur  une  serviette  avez  persil  frit. 
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n  faut  le  choisir  d'une  chair  noire,  gras  en 
dedans,  et  le  laisser  mortifier  pour  qu'il  soit  tendre. 
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Gigot  rôti.  (Rôt.) 

Pour  que  le  gigot  rôti  soit  excellent,  il  faut  qu^il 
soit  bien  mortifié  pendant  quelques  jours ,  plus  ou 
moinSy  selon  la  saison  ;  battez-le  bien  pour  Tatten- 
drir  davantage;  faites-le  mariner  1  jour  ou  2  avec 
de  rhuile,  poivre,  ognon,  persil;  lardez  une  gousse 
d*ail  près  du  manche  et  d  autres  en  filets  dans  les 
chairs,  si  on  Taime  ;  embrochez-le  et  faites-le  cuire 
à  un  feu  très- vif,  de  manière  qu'il  soit  saisi;  tour- 
nez-le souvent  et  arrosez  avec  son  jus  et  la  mari- 
nade; laissez-le  cuire  une  heure  et  demie. 

Gigot  dit  à  Veau.  (Entrée.) 

Désossez-le  si  vous  voulez.  Il  faut  qu'il  soit  mor- 
tifié. Mettez-le  dans  une  casserole  avec  un  peu  de 
beurre,  sur  un  feu  doux,  prendre  couleur  des  deux 
côtés;  mouillez  avec  un  peu  d'eau;  mettez  3  gous- 
ses d*ail,  i  ou  5  gros  ognons  entiers  et  2  carottes; 
faites  cuire  ainsi  5  ou  6  heures  très-doucement; 
mettez  du  sel,  point  de  poivre  ni  autre  assaisonne- 
ment. Servez-le  seul.  Dégraissez  la  sauce  et  la  liez 
avec  un  peu  de  fécule;  vous  en  glacez  le  gigot. 
Servez  dessous  chicorée,  haricots  ou  marrons,  etc. 

Gigot  braisé  ou  de  1  heures.  (Entrée  et  Relevé.) 

Otez  l'os  du  quasi  et  celui  du  milieu  du  gigot, 
sans  le  déchirer;  ficelez;  donnez  un  coup  de  cou- 
teau dans  la  jointure  pour  replier  le  manche,  dont 
vous  coupez  le  bout,  afin  qu'il  tienne  moins  de 
place.  Mettez-le  dans  une  daubière  ou  braisière, 
avec  6  ognons,  4  carottes,  un  gros  bouquet  de 
persil  bien  garni  de  plantes  aromatiques,  sel, 
épices,  les  os  que  vous  avez  retirés  du  gigot  et 
d'autres  débris  de  viande  que  vous  auriez,  2  bardes 
de  lard,  un  grand  morceau  de  couenne  ou  bien  un 
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pied  de  veau  pour  rendre  la  sauce  gélatineuse,  un 
verre  de  bouillon  ou  d'eau  et  un  verre  de  vin  blanc. 
Quand  il  a  commencé  à  bouillir,  vous  le  menez 
doucement  avec  du  feu,  s'il  se  peut,  sur  le  cou- 
vercle. Quand  il  est  cuit ,  vous  le  servez  avec  son 
jus  dégraissé  et  passé  au  tamis.  Pour  lui  donner 
meilleur  coup  d'œil,  vous  le  glacez  avec  son  jus, 
que  vous  avez  fait  réduire  à  part  dans  une  petite 
casserole. 

Gigot  dam  son  jus.  (Entrée  et  Relevé.) 

Désossé  et  replié  comme  celui  de  7  heures,  vous 
le  faites  revenir  dans  la  casserole  avec  un  peu  de 
beurre;  faites-lui  prendre  couleur  comme  s'il  sor- 
tait de  la  broche.  Assaisonnez-le  de  sel ,  d*épices 
et  d'un  bouquet  garni;  laissez-le  mijoter,  en  le 
retournant  de  temps  à  autre  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
cuit,  et  le  servez  avec  son  jus  sur  des  haricots,  ou 
des  pommes  de  terre.  Les  pommes  de  terre  éplu- 
chées crues  peuvent  se  faire  frire  avec  la  graisse 
du  gigot  quand  il  est  près  de  sa  cuisson. 

Gigot  à  la  rtase.  (Relevé.) 

Choisissez  un  gigot  de  bonne  qualité ,  battez-le 
et  le  parez  convenablement,  salez-le  légèrement; 
pu|3  placez-le  sur  une  plaque  à  rôtir;  mettez-le  au 
four  pour  le  faire  cuire  aux  trois  quarts;  retirez-le 
ensuite  et  le  mettez  sur  un  plat  allant  au  feu,  arro- 
sez^le  avec  un  cinquième  de  bon  cognac,  placez  le 
plat  sur  un  feu  doux,  et  quand  l'eau -de-vie  est 
chaude,  mettez-y  le  feu  en  retournant  et  arrosant 
le  gigot  le  temps  qu'elle  brûle,  ajoutez  ensuite  un 
peu  de  glace  de  viande  et  un  peu  de  jus  du  gigot, 
laissez  mijoter  un  instant,  puis  dressez  sur  le  plat; 
dégraissez  la  sauce  f  masquez  votre  gigot  avec  et 
servez. 


*^ 
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Gigot  à  la  du  Fresnel.  (Relevé.) 

Battez  le  gigot ,  piquez-le  avec  6  gousses  d'ail 
coupées  en  deux,  salées  et  poivrées;  lardez-le  de 
part  en  part  avec  du  maigre  de  jambon  de  Tépals- 
seur  d'un  doigt.  Mettez  le  gigot  dans  une  casserole 
où  il  y  ait  un  demi-litre  de  bouillon,  un  peu  de 
bon  jus;  ajoutez-y  sel,  poivre,  laurier,  muscade, 
un  grand  verre  à  bordeaux  de  cognac.  Fait^  cuire 
à  feu  doux. 

Faites  un  beurre  d'anchois  avec  42  anchois  et 
200  grammes  de  beurre.  11  doit  être  fait  au  moment 
oii  le  gigot  est  cuit. 

Retirez  le  gigot  momentanément  de  la  casse- 
role. Passez  la  sauce  dans  laquelle  il  a  été  cuit  et 
dégraissez-la,  mettez-la  sur  le  feu  de  nouveau  dans 
la  casserole  avec  le  beurre  d'anchois.  Remettez  le 
gigot  dans  la  casserole  et  laissez-le  sur  des  cendres 
chaudes  jusqu'au  moment  de  servir.  Mettez  le 
gigot  sur  le  plat  et  saucez-le  avec  sa  sauce. 

Gigot  à  la  provençale.  (Rôt.) 

Lardez  un  gigot  de- 1 2  gousses  d'ail ,  et  4  2  an- 
chois en  filets;  faites-le  rôtir  à  la  broche  et  le  ser- 
vez sur  le  ragoût  suivant.  Épluchez  plein  un  litre 
de  gousses  d'ail,  faites-les  blanchir  à  plusieurs 
bouillons;  lorsqu'elles  seront  presque  cuites,  reti- 
rez-les et  les  jetez  dans  l'eau  fratche  :  égouttez-les. 
Mettez  dans  une  casserole  un  verre  de  bouillon  et 
du  jus,  jetez-y  l'ail,  faites  réduire  et  servez  sous  le 
gigot.  (Vôy.  Gigot  de  mouton  à  l'ail.  \ 

Émincés  de  mouton.  (Entrée.) 

Prenez  du  gigot  cuit  à  la  broche,  coupez  la  chair 
très-mince  et  de  5  centim.  de  largeur  :  faites  un 
roux,  mouillez  avec  un  peu  de  bouillon^  sel,  poivre; 


MOUTON.  217 

faites  réduire  votre  sauce;  ajoutez  un  morceau  de 
beurre  et  des  cornichons  coupés  en  tranches;  met- 
tez vos  émincés  dans  la  sauce,  et  faites  chauffer 
sans  bouillir.  Si  vous  n*avez  pas  mis  de  cornichons, 
répandez-y  du  persil  haché  au  moment  de  servir. 
Pour  la  faire  au  beurre  d'anchois,  ajoutez  à  la  sauce 
du  beurre  d'anchois. 

Selle  de  mouton.  (Entrée.) 

Pièce  entre  les  côtes  et  le  gigot.  S*accommode 
comme  le  gigot. 

Hachis  de  mouton  aux  œufs  frits.  (Entrée.) 

Vous  faites  un  hachis  de  mouton  et  le  décorez 
de  croûtons  frits  et  d'œufs  frits  sur  une  sauce 
tomate  ou  autre. 

Filet  de  mouton  auûo  légumes.  (Entrée.) 

Prenez  un  carré  de  mouton,  ôtez  les  os  et 
piquez-le  de  menu  lard;  faites-le  cuire  à  la  broche; 
servez  dessous  un  ragoût  de  légumes  comme  :  épi- 
nards,  chicorée,  farce  d'oseille,  choux-fleurs,  hari- 
cots verts  ou  blancs,  pommes  de  terre. 

Carré  à  la  bourgeoise.  (Entrée.) 

Appropriez  un  carré  de  mouton,  que  vous  faites 
revenir  à  la  casserole  et  prendre  couleur;  ajoutez 
on  verre  d*eau,  du  vin  blanc,  persil,  ciboules,  une 
gousse  d'ail,  2  clous  de  girofle,  sel,  poivre;  la  cuis- 
son faite,  passez  la  sauce,  dégraissez-la  et  la  faites 
réduire;  mettez-y  un  morceau  de  beurre  manié  de 
farine,  persil  haché;  faites-la  lier  sur  le  feu,  met- 
tez un  jus  de  citron  ou  filet  de  vinaigre ,  et  servez 
sur  le  carré. 

Poitrine  de  mouton  grillée.  (Entrée.) 

Faites  cuire  une  poitrine  de  mouton  dans  une 
casserole  avec  eau,  sel,  poivre,  persil,  ciboules ^ 
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thym  et  laurier  :  quand  elle  est  cuite,  passez-la  à 
l'huile  avec  persil ,  ciboules  hachées,  sel,  poivre; 
panez  de  mie  de  pain,  mettez  sur  le  gril,  et  servez 
avec  une  sauce  piquante.  Au  lieu  de  la  faire  cuire 
ainsi,  vous  pouvez  la  faire  cuire  dans  le  pot-au-feu 
et  la  paner  et  griller  de  la  même  façon. 

On  peut  la  servir  sur  un  ragoût  de  chicorée,  de 
laitues,  dépurée  d'ognons,  dépurée  (T oseille,  sauces 
tomate,  tartare,  etc.,  et  diverses  purées. 

Côtelettes  de  mouton  grillées.  (Entrée.) 

Faites-les  mariner,  si  vous  toulez,  et  les  mettez 
griller  avec  les  mêmes  soins  que  les  biftecks, 
page  189. 

Côtelettes  de  mouton  panées.  (Entrée.) 

Parez  vos  côtelettes;  passez-les  au  beurre  tiède 
avec  sel  et  poivre;  panez-les  de  mie  de  pain,  faitea- 
les  cuire  sur  le  gril  à  un  feu  doux;  dressez-les  en 
couronne  sur  le  plat,  et  servez-les  seules  ou  avec 
une  mattre-d*hôtel.  Voyez  Panure. 

Côtelettes  à  la  bnuvelloise.  (Entrée.) 

Parez,  aplatissez  des  côtelettes  du  filet  sans  os, 
enveloppez-les  d'une  couche  mince  de  chair  à  sau- 
cisses, avec  un  peu  de  truffe  hachée  fin ,  et  de  toi- 
lette de  porc.  Faites  griller  peu  cuit. 

Côtelettes  de  mouton  sautées  à  la  poêle-  (Entrée.) 

Vous  les  faites  cuire  à  petit  feu  dans  une  poêle 
avec  un  morceau  de  beurre  ;  quand  la  cuisson  est 
faite,  faites-les  égoutter  de  leur  graisse;  laissez 
dans  votre  poêle  une  demi-cuillerée  de  graisse ,  et 
ajoutez  quelques  cuillerées  de  bouillon,  échalotes, 
fines  herbes,  le  tout  haché;  sel,  poivre,  cornichons 
coupés  en  filets  :  faites  bouillir;  dressez  vos  côte- 
lettes, etservezla  sauce  dessusavecfilet  de  vinaigre. 
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Côtelettes  à  la  jardinière.  (Entrée.) 

Parez  et  ne  laissez  que  la  noix  à  des  côtelettes 
bien  mortifiées;  faites  fondre  un  peu  de  beurre 
dans  un  plat  qui  aille  au  feu  ;  rangez-y  vos  côte- 
lettes, assaisonnez-les  de  sel,  poivre,  et  placez  des- 
sus un  rond  de  papier  beurré.  Posez  votre  plat  sur 
un  bon  fourneau;  vos  côtelettes  cuites  d'un  côté, 
faites-les  cuire  de  l'autre,  égoultez  le  beurre,  met- 
tez dans  le  plat  une  petite  cuillerée  de  jus  ou  de 
bouillon,  pour  détacher  ce 'qui  tient  au  plat;  arro- 
sez-en vos  côtelettes,  que  vous  dressez  en  cou- 
ronne ,  et  servez  dans  le  milieu  une  macédoine  de 
légumes,  page  1 78. 

Les  côtelettes  de  mouton,  cuites  comme  les  précé- 
dentes ou  sautées  à  la  poêle,  peuvent  servir  encore 
comme  entrée  sur  un  ragoût  de  chicorée,  une  sauce 
tomate,  un  ragoût  de  champignons,  un  ragoût  de 
laitues,  en  les  glaçant  avec  leurs  jus;  à  la  maître- 
d'hôtel,  ou  comme  les  biftecks  sur  une  satice  pro- 
vençale, etc.  -—  En  matelote,  voy.  Lapin,  p.  251 , 
mais  sans  poisson. 

Autres  façons.  (Entrées.)  On  les  fait  griller  et 
on  les  sert  en  couronne  sur  une  purée  d'ognons 
à  la  Soubise.  —  On  peut  aussi  les  larder,  les  faire 
cuire  avec  bouillon  et  bouqaet  garni ,  réduire  la 
sauce  et  les  faire  glacer  dans  la  casserole  ;  les  ser* 
vir  sur  purée  d'oseille  ou  de  pommes  de  terre  au 
milieu.  —  Grillées,  on  les  sert  sur  une  purée  de 
pommes  de  terre  au  lait. 

Épaule  de  mouton. 

Elle  peut  se  servir  cuite  et  préparée  selon  les 
diflTérentes  manières  indiquées  pour  le  gigot.  — 
Pour  rôtis,  on  la  pique  avec  du  persil  en  branches, 
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au  lieu  de  lard,  et  on  les  met  à  la  brocbe  en  l'ar- 
rosant. 

Epaule  de  mouton  en  musette.  (Entrée.) 

On  la  désosse,  en  laissant  le  bout  du  manche, 
on  la  pique  de  gros  lardons  assaisonnés  de  seb 
poivre.  On  la  ficelle  afin  de  lui  donner  nne  forme 
ronde  comme  une  assiette.  Il  ne  faut  pas  la  rouler. 
Etant  ficelée,  on  lui  fait  prendre  couleur  ;  et  on  lafait 
cuire  exactement  comme  le  gigot  à  Teau  :  5  heures 
de  temps.  Etant  cuite,, on  la  dégraisse;  on  lie  la 
sauce  et  on  glace  Tépaule.  On  la  sert  seule  ou 
garnie  de  tout  ce  qu'on  veut. 

Haricot  de  moiUon  ou  Hochepot.  (Entrée.) 

Faites  revenir  dans  du  beurre  de  Tépaule,  de 
la  poitrine  ou  des  côtelettes  de  mouton  coupées 
par  morceaux;  retirez-les  et  faites  un  roux.;  quand 
il  est  de  belle  couleur,  mouillez  d*eau;  ajoutez  sel, 
poivre,  bouquet  garni,  une  gousse  d*ail  ;  remettez 
voti'e  viande;  quand  elle  est  presque  cuite,  ayez 
des  navets,  passez*les  au  beurre  dans  la  poèie 
jusqu'à  ce  qu'ils  soient  d'une  couleur  jaune  un 
peu  foncée,  mettez-les  alors  dans  votre  hochepot; 
laissez-les  cuire  une  demi-heure,  dégraissez  la 
sauce  et  servez.  On  peut  le  faire  aussi  avec  des 
pommes  de  terre  ou  des  carottes  au  lieu  de 
navets.  —  Le  hochepot  se  servait  autrefois  avec 
des  haricots.  —  Nouveau  nom  actuel  :  Nawirin. 

Mouton  auo)  haricots  verts.  (Entrée.) 

Préparez  le  mouton  comme  ci-dessus,  et,  au 
lieu  de  navets,  mettez  des  haricots  verts  cuits 
à  l'eau. 

Rognons  dits  à  la  brochette.  (Entrée.) 

Ouvrez  vos  rognons  par  le  milieu,  et  passez  en 
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travers  une  petite  brochette;  assaisonnez-les  de 
sel,  de  poivre,  huile,  et  faites-les  cuire  sur  le  gril  ; 
quand  ils  sont  cuits,  ôtez  les  brochettes,  dressez- 
les  dans  un  plat,  et  servez  dessous  une  maître- 
d'hôtel.  Les  rognons  ont  une  peau  que  Ton  enlève 
aisément  quand  ils  ont  trempé  5  minutes  dans 
Teau  froide.  Ceux  de  couleur  chocolat  sont  les 
meilleurs. 

Rognons  de  mouton  à  la  tartare.  (Entrée.) 

Enlevez  la  peau  légère  qui  les  recouvre,  fendez- 
les  selon  l'usage,  faites-les  mariner  2  ou  3  heures 
avec  huile,  persil  en  branche,  sel,  un  peu  de  gros 
poivre.  Égouttez-les,  trempez-les  dans  du  beurre 
fondu,  panez-les,  enfilez-les  chacun  dans  une 
petite  brochette  de  bois,  faites-les  griller  sur  le 
cAté  fendu,  retournez- les  au  bout  de  10  minutes; 
servez-les  chauds  sur  une  sauce  tartare. 

Rognons  de  mouton  panés.  (Entrée.) 

Apprétez-les  selon  l'usage  en  les  fixant  par  une 
brochette,  panez-les,  faites-les  griller  et  les  servez 
sur  une  maitre-d*hôtel. 

Rognons  dits  au  vin  de  Champagne  (Entrée.) 

Coupez  vos  rognons  en  une  quinzaine  de  tran- 
ches chacun,  et  les  accommodez  comme  il  est 
indiqué  pour  les  rognons  de  bœuf  (page  1 95).  Le 
vin  de  Champagne  est  inutile  :  on  peut  ea  employer 
d'antre,  s'il  est  bon. 

Langues  de  mouton.  (Entrée.) 

Après  les  avoir  fait  dégorger  1  heure  ou  2  à 
Teau  froide,  mettez-les  à  Teau  bouillante  jusqu^à 
ce  que  vous  puissiez  enlever  la  peau  dure  qui  les 
recouvre.  Coupez  et  supprimez  le  cornet,  fendez- 
les  en  deux  dans  leur  longueur. 


S22  MOUTON. 

Langues  de  moiUon  en  papillotes.  (Entrée.) 

Préparées  comme  ci-dessus  et  cuites  ensuite 
dans  une  braise  (page  168),  ou  dans  le  pot-au- 
feu  s*il  n'y  en  a  qu'une  ou  deux,  retirez-les  et 
égouttez  :  hachez  des  fines  herbes  et  champignons, 
que  vous  passez  au  beurre  avec  du  lard  haché  fin, 
sel  et  épices;  ajoutez-y  les  langues,  puis  faites 
refroidir  dans  une  terrine.  Garnissez  ensuite  vos 
langues  de  cet  assaisonnement,  enveloppez-les 
chacune  d'un  papier  huilé  coupé  en  cœur  et  replié 
tout  autour  :  faites  griller  doucement  en  arrosant 
avec  un  peu  d'huile. 

Langues  de  mouton  à  la  purée.  (Entrée.) 

Cuites  comme  ci -dessus,  vous  pouvez  les  servir 
sur  une  purée  de  lentilles,  de  pois  ou  d^épinards, 
que  vous  mouillez  avec  le  fond  de  la  cuisson.  De 
même  sur  une  sauce  tomate.  Ou  bien  à  la  Saint" 
Lambert^  sur  une  purée  de  légumes  avec  lesquels 
elles  ont  cuit,  que  vous  mêlez  avec  une  cuillerée 
de  farine  et  du  jus  de  la  cuisson. 

Cervelles  de  mouton.  (Entrée.) 

Elles  s'accommodent  comme  celles  de  bœuf  et 
de  veau. 

Queues  à  la  braise.  (Entrée.) 

Parez  6  belles  queues ,  foncez  une  casserole  de 
carottes,  bgnons,  émincés  de  jambon,  un  bouquet 
garni,  2  clous  de  girofle;  meltez-y  vos  queues; 
mouillez  moitié  vin  blanc  et  moitié  eau,  un  peu  de 
sel,  les  parures  des  queues  et  autres  viandes  si 
vous  en  avez,  très-peu  de  sel,  faites  cuire  4  heures, 
feu  dessus  et  dessous  ;  passez  la  cuisson ,  dégrais- 
sez-la; faites-la  réduire  à  glace,  égouttez  sur  un 
linge  vos  queues ,  dressez-les  sur  de  l'oseille,  de 
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la  chicorée  ou  purée  quelconque,  ou  une  sauce 
tomate  y  etc.,  glacez  vos  queues  et  servez  bien 
chaudement. 

Queues  grillées.  (Entrée.) 

Cuites  comme  les  précédentes,  mettez-les  à  la 
presse,  entre  2  couvercles  de  casserole,  avec  un 
poids  dessus  pour  les  dresser  et  aplatir  :  lorsqu  elles 
sont  froides,  panez- les  et  trempez-les  dans  de 
Tœuf  battu,  du  sel,  et  les  panez  une  seconde  fois  : 
mettez-les  sur  le  gril  à  petit  feu  en  les  arrosant 
de  temps  en  temps  d'un  peu  de  beurre  fondu. 
Étant  d'une  belle  couleur,  dressez-les  sur  une 
petite  sauce  piquante  un  peu  claire  ou  une  sauce 
tartare. 

fieds  de  mouton  à  la  poulette.  (Entrée.) 

Étant  échaudés,  blanchis,  et  épluchés  de  leurs 
poils,  sans  en  oublier  une  petite  touffe  cachée  dans 
la  séparation  du  pied,  otez  le  grand  os,  mettez-les 
cuire  5  heures  environ  dans  un  blanc  (p.  169), 
jusqu'à  ce  que  les  os  se  détachent  facilement; 
mêlez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre, 
ans  cuillerée  de  farine,  mouillez  de  bouillon, 
mettez  les  pieds,  par  morceaux,  avec  champignons 
si  vous  voulez,  petits  ognons,  persil  et  ciboule 
hachés,  sel,  poivre,  muscade;  laissez  mijoter  une 
demi-heure  ;  et,  au  moment  de  servir,  liez  votre 
sauce  de  jaunes  d'œufs,  et  filet  de  vinaigre. 

Pieds  de  mouton  frits.  (Entrée.) 

Cuits  à  l'eau  et  désossés  comme  les  précédents, 
faites-les  mijoter  une  heure  dans  une  marinade 
composée  avec  sel,  poivre,  ail,  vinaigre,  un  peu 
de  bouillon,  beurre  manié  de  farine,  laurier  et 
dous  de  girofle  ;  faites-les  refroidir  ;  trepipez-les 
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dans  de  l'œuf  battu;  panez  de  mie  de  pain:  faites 
frire.  On  peut  encore  les  faire  frire  dans  une  pâte. 

Pieds  de  mouton  au  fromage.  (Entrée.) 

Mettez  dans  une  casseroFe  des  pieds  de  mouton 
préparés  comme  pour  poulette ,  coupez -les  en 
deux;  passez-les  sur  le  feu  avec  beurre,  champi- 
gnons,  persil,  ciboules  hachés;  mouillez  avec 
bouillon  ;  mettez  du  sel ,  poivre  ;  faites  cuire  et 
réduire  à  peu  de  sauce  ;  mettez  un  filet  de  vinai- 
gre; dressez  sur  le  plat;  couvrez  avçc  une  farce 
de  godiveau  de  l'épaisseur  de  5  francs  ;  uuissez 
avec  de  Tœuf  battu;  panez  moitié  de  pain  et  moitié 
de  fromage  de  Gruyère;  faites  prendre  couleur  au 
four  de  campagne  et  servez. 

AGNEAU  ET  CHEVREAU. 

L'agneau  et  le  chevreau  s'accommodent  de  la 
même  manière.  La  plupart  des  indications  pour  le 
mouton  peuvent  aussi  servir  pour  le  chevreau  et 
l'agneau. 

Agneau  à  la  poulette.  (Entrée.) 

Faites  blanchir  un  quartier  d'agneau  ;  mettez  un 
morceau  de  beurre  dans  la  casserole  avec  une 
cuillerée  de  farine  ;  quand  votre  farine  est  délayée 
avec  le  beurre,  versez  2  ou  3  verres  d'eau  bouil- 
lante, peu  à  peu,  afin  qu'elle  se  lie  bien  avec  le 
beurre  ;  quand  vous  voyez  qu'elle  est  assez  claire, 
mettez  votre  agneau,  poivre,  sel,  bouquet  garni, 
petits ognons ;  faites  cuire;  une  demi-heure  avant 
de  servir  ajoutez  des  champignons  ;  dégraissez  la 
sauce,  liez-la  d'un  jaune  d'œuf  et  servez. 

Quartier  pané  et  rôti.  (Relevé.) 

Piquez-le  de  petit  lard  du  côté  de  la  peau,  cou- 
vrez-le de  papier  beurré  pour  le  mettre  à  la  bro- 


AGNEAU   ET   CHEVREAU.  22ft 

che.  Quand  il  est  presque  cuit,  vous  le  retirez  du 
feu  f  le  déballez  et  le  saupoudrez  de  sel  et  persil 
haché  très-menu  ;  approchez  ensuite  d*un  feu  trè&- 
vif  pour  lui  donner  de  la  couleur,  et  servez  avec 

'^  une  maître -d'hôtel  introduite  sous  Tépaule  au 

;  moyen  d'une  incision. 

Agneau  pascal.  (Rôt.) 
Vous  le  faites  rôtir  entier.  Désossez  le  collet 
jusqu'aux  épaules  ;  bridez-les  ainsi  que  les  cuisses, 
que  vous  cachez;  ficelez  le  tout  et  servez -vous 
d'attelets  ou  brochettes  pour  le  faire  tenir  à  la 
broche,  afin  de  l'attacher  et  non  le  percer;  cou- 
vrez-le de  bardes  de  lard  et  de  papier  beurré,  que 
vous  retirez  aux  trois  quarts  cuit,  pour  donner  de 
la  couleur. 

Galantine  d'agneau.  (Relevé.) 
Désossez  un  agneau  entier  :  prenez  une  partie 
des  chairs  des  gigots  et  autant  de  panne  de  cochon, 
de  la  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait  et  bien 
égoultée;  hachez  et  pilez  le  tout  pour  en  faire  une 
farce  y  dans  laquelle  vous  mettrez  2  œufs,  poivre, 
sel,  un  peu  des  quatre  épices.  Du  reste,  procédez 
comme  pour  la  galantine  de  veau  ;  mais  une  bonne 
heure  de  moins  pour  la  cuisson. 

Épigramme  d'agneau.  (Entrée.) 

Procurez-vous  un  quartier  de  devant  d'agneau  ; 
détachez-en  l'épaule ,  que  vous  ferez  rôtir  ;  faites 
cuire  la  poitrine  dans  une  braise  ;  lorsqu'elle  sera 
cuite,  mettez-la  à  la  presse  entre  2  couvercles  de 
casserole  avec  un  poids  pour  l'aplatir;  taillez  les 
côtelettes  et  les  parez ,  disposez-les  dans  une  sau- 
teuse; saupoudrez-les  d'un  peu  de  sel  et  arrosez 
d'un  peu  de  beurre  fondu  ;  la  poitrine  d'agneau 
étant  froide,  vous  la  détaillez  en  morceaux  de  ma- 
is. 
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nière  à  imiter  des  côtelettes.  Panez-les  une  fois , 
trempez-les  dans  des  œufs  battus,  assaisonnez  de 
sel  y  poivre,  un  peu  de  beurre* fondu  :  panez  une 
seconde  fois.  Coupez  en  émincé  les  chairs  de 
Tépaule,  faites-en  une  petite  blanquette;  joignez-y, 
si  vous  voulez ,  quelques  champignons.  Au  mo- 
ment de  servir,  vous  faites  frire  à  friture  neuve  tos 
petites  poitrines  ;  vous  avez  fait  cuire  vos  côte- 
lettes dans  la  sauteuse,  dressez  en  couronne,  en- 
tremêlez d'une  poitrine  et  d'une  côtelette  votre 
blanquette  dans  le  milieu.  Ce  plat  peut  aussi  en 
faire  trois  séparés. 

Filets  à  la  béchamel.  (Entrée.) 

Faites  une  béchamel  (page  154);  quand  vous 
êtes  prêt  à  servir,  mettez  y  de  Tagneau  rôti  coupé 
en  petits  morceaux  minces,  faites-les  chauffer  sans 
bouillir,  et  servez. 

Tête  d'agneau.  (Entrée.) 

Désossez-la  comme  la  tète  de  veau ,  et  la  faites 
blanchir  et  cuire  de  même  ;  égouttez-ia  et  la  servez 
au  naturel  pour  manger  à  Thuile,  ou  sur  une  sauce 
tomate,  aux  champignons,  à  Titalienne,  etc. 

Issues  (T agneau  ati  petit  lard.  (Entrée.) 
On  entend  par  issues  la  tète,  le  foie,  le  cœur,  le 
mou  et  les  pieds.  Désossez  la  mâchoire  supérieure 
de  la  tète,  coupez  le  bout  du  mufle,  faites  dégor- 
ger le  tout  et  blanchir  à  Teau  bouillante  ;  faites 
cuire  avec  un  peu  de  bouillon  ;  ajoutez  un  peu  de 
petit  lard  coupé  en  gros  dés,  un  bouquet  garni  de 
thym,  laurier,  per^sil;  mettez  dans  une  casserole 
chauffer,  sans  bouillir,  persil,  ciboules,  estragon, 
le  tout  haché  ;  2  cuillerées  de  bouillon ,  une  de 
vinaigre,  poivre,  sel,  muscade  râpée,  un  peu 
d'huile  ;  égouttez  et  dressez  la  tète .  la  cervelle  à 
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découvert,  tout  le  reste  des  issues  autour  et  le 
petit  lard  ;  passez  la  sauce  et  la  servez  dans  une 
saucière. 

COCHON 

La  meilleure  chair  de  cochon  est  celle  qui  est 
ferme  et  rougeâtre,  sans  mauvais  goût  et  sans 
taches  de  ladrerie,  qui  sont  des  marques  blanches 
dont  elle  est  parsemée.  La  chair  de  cochon  est 
meilleure  lorsqu'il  a  7  ou  8  mois  ;  mais  il  faut  pré- 
férer la  panne  et  le  lard  de  celui  qui  a  envut)n 
4  5  mois.  Le  cochon  vieux  ejst  dur  et  coriace. 

Porc  frais,  Échinée ,  Côtelettes. 

Faites  mariner  3  jours,  si  vous  voulez,  une 
échinée  avec  huile,  sel,  poivre,  persil,  ognon,  lau- 
rier, girofle;  faites  cuire  à  la  broche  (rôt)  et  ser- 
vez sur  ravigote  chaude  ou  faites  rôtir  à  la  casse- 
role en  le  faisant  revenir  avec  beurre,  ajoutez  un 
ognon;  ou  servez  sur  un  ragoût  d'ognons  comme 
les  mirotons,  184.  (Entrée.)  Les  côtelettes,  prépa- 
rées de  même  ou  cuites  à  la  poêle  ou  sur  le  gril , 
se  servent  sur  une  sauce  Robert  avec  des  corni- 
chons en  tranches ,  ou  une  sauce  piquante ,  ravi- 
gote, tomate,  une  farce  d'oseille,  etc.  —  On  sert 
les  restes  du  porc  rôti  en  blanquette. 

Oreille  de  cochon.  (Entrée.) 

Ëchaudez-les  et  les  nettoyez ,  mettez-les  cuire 
avec  un  litre  de  lentilles  et  de  1  eau ,  ognons ,  ca- 
rotte. On  les  sert  sur  les  lentilles,  ou  bien  sur  de 
la  purée.  On  les  fait  cuire  aussi  dans  une  braise , 
et  on  les  sert  sur  des  purées  de  pois,  haricots,  sauce 
tmnate ,  piquante ,  etc.  Cuites  de  même,  on  les  fait 
firire  comme  celles  de  veau. 

Cochon  de  lait  à  la  broche.  (Rôt.) 

On  le  tue  comme  le  cochon.  Il  faut  qu'il  sai- 
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gae  abondamment  pour  que  sa  chair  soit  blanche. 
Mettez  dans  Teau ,  assez  chaude  pour  y  tenir  la 
main ,  et  l'agitez  jusqu'à  ce  que  vous  voyiez  que 
le  poil  se  détache.  Mettez-le  sur  la  table,  frottez-le 
et  le  trempez  souvent  dans  l'eau  jusqu'à  ce  qu'il 
soit  bien  net  de  tout  poil.  Otez-lui  les  sabots, 
videz-le  en  conservant  les  rognons.  Garnissez  son 
intérieur  d'un  bon  morceau  de  beurre  manié  de 
fines  herbes,  ognons  piqués  de  girofle,  échalotes, 
poivre,  sel;  son  foie  haché  avec  lard,  champi- 
gnons. Troussez-le,  selon  la  figure  page  75,  en 
retenant  les  cuisses  par  des  attelets  ;  mettez-le  à  la 
broche;  et  lorsqu'il  est  bien  chaud,  arrosez-le  5 
ou  6  fois  d'eau  que  vous  aurez  mise  dans  la  lèche- 
frite avec  une  poignée  de  sel.  Retirez  cette  eau, 
et  l'arrosez  alors  souvent  avec  de  Thuile,  pour  que 
la  peau  soit  croquante,  et  servez  chaud  et  bien 
vite  sortant  de  la  broche  avec  une  rémolade  dans 
une  saucière,  ou  2  citrons  entiers.  Ornez-le  d'une 
pomme  rouge  dans  la  gueule.  Il  faut  %  heures  de 
broche.  Ne  sert  qu'en  usage  intime. 

En  Périgord,  on  l'arrose  ainsi  :  on  fait  rougir  le 
bout  des  pincettes  ;  on  prend  avec  ces  pincettes 
un  morceau  de  lard  gras  garni  de  chaque  côté 
d'un  morceau  de  papier,  pour  éviter  que  le  lard 
ne  touche  au  fer,  et  on  promène  cet  appareil  au- 
dessus  du  cochon  pour  l'arroser  du  lard  fondant. 
Ce  procédé  en  rend  la  peau  plus  croquante  et  plus 

friande. 

Galantine  de  cochon  de  lait.  (Gros  entremets.) 

Votre  cochon  de  lait  étant  échaudé  et  blanchi 
comme  le  précédent,  vous  le  désossez,  à  l'excep- 
tion de  la  tête  et  des  i  pieds,  sans  rien  détacher 
de  la  peau,  même  la  queue  ;  vous  prenez  une  partie 
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des  chairs,  autant  de  rouelle  de  veau  et  autant  de 
lard  gras;  hachez  le  tout  et  le  pilez;  assaisonnez 
de  sel,  poivre,  épices,  une  mie  de  pain  trempée 
dans  du  lait  et  bien  égouttée,  3  jaunes  d*œufs  et 
un  œuf  entier;  disposez  des  lardons  de  même 
dimension,  de  lard,  de  jambon,  des  filets  de  lapin 
si  vous  en  avez;  le  foie  du  cochon  de  lait  détaillé 
en  émincés,  commencez  par  mettre  une  couche 
de  farce  sur  votre  cochon  de  lait,  une  couche  des 
ingrédients  dont  nous  venons  de  parler,  une  couche 
de  farce,  ainsi  de  suite  ;  roulez  et  rassemblez  votre 
cochon  de  lait  en  lui  faisant  reprendre  sa  forme, 
cousez  l'ouverture  que  vous  avez  faite  pour  le 
désosser;  emmaillottez-le  dans  un  linge,  les  pieds 
et  la  queue  comme  s'il  était  vivant,  et,  du  reste, 
procédez  comme  à  la  galantine  de  veau  (page  206). 

Fromage  de  cochon.  (Déjeuners.) 

Désossez  et  levez  les  chairs  d'une  tète  de  cochon, 
que  vous  coupez  en  filets,  ainsi  que  les  oreilles  et 
la  langue;  conservez  les  couennes  en  morceaux 
larges  et  les  ficelez  à  part.  Faites  mariner  le  tout, 
3  jours  au  moins,  dans  une  terrine  avec  sel,  très- 
peu  de  salpêtre  en  poudre,  poivre,  épices,  un  peu 
de  thym,  laurier,  sauge  pilée,  persil,  échalotes 
hachés,  le  zeste  et  le  jus  d'un  citron.  Retirez  de  la 
marinade ,  enveloppez  tous  les  morceaux  dans  un 
linge  et  faites  cuire  dans  une  marmite  où  ils  bai- 
gneront dans  un  bouillon  composé  d'eau,  vin 
blanc,  ognona,  carottes,  4  clous  de  girofle,  bou- 
quet garni,  les  os  de  la  tète,  sel;  faites  cuire  de  5 
à  6  heures  ou  plus,  selon  sa  tendreté,  retirez  du 
feu,  faites  égouttez.  Foncez  et  garnissez  avec  soin 
im  moule  ou  une  casserole  avec  les  couennes, 
placez  avec  ordre  au  milieu  les  chairs,  les  oreilles 
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et  la  langue,  le  tout  par  filets  entremêlés.  Ajoutez, 
si  vous  voulez,  une  farce  faites  des  débris,  et 
aussi  des  filets  de  volaille.  Couvrez  le  tout  d'un 
couvercle  qui  entre  juste  dans  le  moule  et  sur 
lequel  il  faut  placer,  pendant  que  les  chairs  sont 
encore  chaudes,  un  poids  de  plusieurs  kilogrammes^ 
afin  de  presser  fortement  et  remplir  tous  les  vides. 
L'appareil  étant  refroidi,  on  le  démoule  en  faisant 
chauffer  un  moment  le  contour  dans  de  Teau  bouil- 
lante. On  sert  le  fromage  en  le  masquant  de  cha- 
pelure et  persil  haché  et  entouré  de  persil  en 
branches.  Le  bouillon  fait  une  bonne  soupe.  U 
faut  que  ce  mets  soit  fort  d'assaisonnement. 

La  hure  de  cochon  de  sanglier  se  prépare  de 
même,  mais  il  aura  fallu  conserver  la  peau  ou 
couenne  entière  de  manière  à  lui  servir  d'enve- 
loppe avec  la  forme  naturelle.  On  y  ajoute,  pour 
remplir,  un  kilo  de  lard  et  autant  de  porc  frais. 
La  couenne  étant  remplie  et  la  forme  donnée,  on 
enveloppe  d*un  linge,  on  ficelle  et  on  fait  cuire, 
comme  il  vient  d'èlre  dit,  8  heures  au  moins. 

Rognons  de  cochon  au  vin  blanc.  (Entrée.) 

Comme  ceux  de  bœuf  (p.  195).  Grillés,  ils  ont 
une  odeur  désagréable. 

Queues  de  cochon  à  la  purée  de  lentilles.  (Entrée.) 

Faites-les  saler  pendant  8  jours  si  vous  pouvez, 
mettez-les  dans  une  petite  marmite  avec  lentilles, 
carotte,  ognon,  petit  bouquet  garni,  eau,  sel  si 
vos  queues  n'ont  pas  été  dans  la  saumure;  faites 
cuire,  passez  les  lentilles  en  purée,  que  vous  faites 
un  peu  réduire  sur  le  feu  pour  qu*elle  ne  soit  ni 
trop  claire  ni  trop  épaisse;  dressez  les  queues 
coupées  toutes  de  même  longueur  sur  la  purée. 
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Pieds  à  la  SainU-Menehould.  (Entrée;) 

Qaand  ils  sont  échaudés  et  appropriés ,  fendez- 
les  en  long;  enveloppez-les  Tun  après  l'autre  et 
séparément  dans  une  bande  de  toile,  que  tous 
serrez  bien  et  liez  par  les  bouts  ;  mettez-les  dans 
une  marmite  avec  du  sel,  un  gros  bouquet  garni, 
basilic,  3  gousses  d'ail;  emplissez  d'eau  froide; 
fixez  au  fond  de  la  marmite  avec  une  brochette  de 
bois  en  travers  ;  écumez  et  remplissez  d'eau  bouil- 
lante; faites  cuire  5  heures;  laissez  refroidir  è 
moitié  et  défaites  la  bande  ;  trempez  les  pieds  dans 
rhuile,  panez;  grillez  ensuite  à  feu  vif. 

Pieds  de  cochon  truffés.  (Entrée.) 

Faites  cuire  dans  une  petite  marmite  des  pieds 
de  cochon  fendus  en  2,  pendant  au  moins  6  à 
7  heures,  bien  assaisonnés  de  sel,  poivre,  girofle, 
carotte,  ognon,  bouquet  garni.  Étant  un  peu 
refroidis, vous  en  séparez  tous  les  os;  hachez  et 
pilez  un  peu  de  blanc  de  volaille,  si  vous  en  avez, 
oa  bien  du  veau  cuit  à  la  broche,  autant  de  tétine 
de  veau  cuite  et  refroidie,  autant  de  mie  de  pain 
cuite  dans  du  bouillon  et  refroidie,  parure  de 
truffes,  poivre,  sel,  muscade,  2  ou  4  jaunes  d'œufs 
crus  et  un  peu  de  crème.  Étendez  des  morceaux  de 
toilette  de  cochon  sur  la  table,  mettez-y  une  petite 
couche  de  la  farce  ci-dessus ,  un  peu  des  pieds  de 
cochon,  et  ainsi  de  suite  ;  ployez  en  forme  de  sau- 
cisses plates  de  1 8  cent,  sur  7  ;  trempez-les  dans 
du  beurre  fondu  ;  panez-les  et  les  faites  cuire  sur 
le  gril  à  petit  feu,  d'une  belle  couleur,  et  servez 
bien  chaud.  —  On  les  fait  plus  simplement  en 
employant  de  la  chair  à  saucisses  au  lieu  de  la 
farce  délicate  qui  vient  d'être  indiquée. 
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Langue  fumée  et  fourrée.  (Hors-d'œuvre.) 

Otez  te  plus  gros  du  cornet,  échaudez-Ia  pour 
ôter  la  première  peau,  lavez-la  à  Teau  fraîche; 
mettez-la  dans  une  terrine  avec  sel  et  salpôtre, 
2  litres  d*eau,  basilic,  laurier,  genièvre,  thym; 
chargez-la  et  la  mettez  au  frais  8  jours,  retirez, 
égouttez,  fourrez  dans  un  boyau,  fumez-la  dans 
la  cheminée  pendant  3  jours,  faites  cuire  comme 
un  jambon,  et  servez  froid.  Lorsqu'elle  est  égout- 
tée ,  frottez-la  de  caramel  pour  la  vernir. 

Cervelas  et  saucissons.  (Hors-d'œuvre.) 

Les  cervelas  sont  faits  pour  un  emploi  prochain, 
les  saucissons  pour  être  conservés.  Les  premiers 
sont  composés  de  chair  dite  à  saucisses j  avec  ou 
sans  ail,  et  on  les  fait  cuire  3  heures  dans  l'eau, 
où  ils  doivent  baigner,  avec  sel,  bouquet  de  persil, 
thym,  laurier,  sauge,  ail,  carottes,  ognons;  servez 
froid,  ou  servez-vous-en  sur  de  la  choucroute  ou 
des  choux,  où  leur  cuisson  peut  s'opérer.  A  Lyon, 
on  ne  fait  guère  que  des  cervelas.  Les  saucissons 
du  Midi,  dits  de  Lyon,  se  fabriquent  à  Arles  prin- 
cipalement. 

Saucissons  du  Midi  dits  de  Lyon. 

Il  faut  avoir  2  kilogr.  de  chair  maigre  de  porc, 
en  donnant  la  préférence  à  Téchinée;  i  kilog.  de 
filet  de  bœuf  débarrassé  des  parties  dures  et  ner- 
veuses :  hachez  fin  et  pilez  ces  viandes.  Ajoutez 
1  kilog.  de  lard  coupé  en  dés  ;  mêlez  le  tout  en 
l'assaisonnant  de  300  gram.  de  sel,  20  gram.  de 
poivre  moulu,  autant  de  gros  poivre  et  5  gram. 
de  poivre  en  grain ,  50  gram.  de  salpêtre  :  mêlez 
le  tout  et  laissez  mariner  24  heures.  Ayez  de  gros 
boyaux  gras  de  cochon,  grattés  et  lavés  à  plusieurs 
eaux  ;  entonnez  dedans  le  hachis ,  foulez-le  avec 
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un  rouleau  pour  qu'il  ne  reste  aucun  vide  :  arrêtez- 
les  à  chaque  bout  et  les  ficelez  dans  leur  longueur 
comme  une  carotte  de  tabac.  Mettez-les  dans  une 
grande  terrine  avec  du  sel^  un  peu  de  salpêtre  ; 
pressez*les  avec  un  objet  lourd  ;  laissez-les  8  jours 
et  les  pendez  ensuite  dans  la  cheminée  afin  de  les 
sécher  et  qu'ils  deviennent  blancs  ;  resserrez  leurs 
liens  de  ficelle,  frottez  et  barbouillez-les  de  lie  de 
vin  bouillie  avec  thym,  sauge,  laurier;  séchez-les, 
enveloppez-les  de  papier  et  les  mettez  dans  une 
boîte  entourés  et  couverts  de  cendre  :  conservez- 
les  dans  un  endroit  sec  et  tempéré,  pour  être  con- 
sommés crus. 

Fromage  dit  d'Italie.  (Relevé.) 

Hachez  ensemble  1  kilo  et  demi  de  foie  de  veau 
ou  de  cochon,  1  kilo  de  lard,  250  gram.  de  panne; 
persil,  ciboule,  set,  poivre,  épices,  thym,  laurier, 
sauge ,  ail  hachés  à  part.  Couvrez  le  fond  d'une 
casserole  ou  d'un  moule  de  bardes  minces  de  lard 
ou  d  une  toilette  de  cochon  ;  couvrez  le  fond  de 
3  doigts  de  farce,  puis  des  lardons,  et  ainsi  de 
suite  jusqu'à  ce  que  le  moule  soit  plein;  couvrez 
de  bardes  et  faites  cuire  3  heures  au  four  ;  laissez 
refroidir,  puis  échauffez  le  tour  pour  le  retirer 
entier.  Parez-le,  décorez-le,  si  vous  voulez,  de 
saindoux,  de  gelée,  fines  herbes,  jaunes  d'œufs 
hachés ,  etc. 

Jambon  salé  et  fumé. 

Mettez  dans  une  terrine ,  thym ,  laurier,  sauge, 
gi-ains  de  genièvre  et  ce  qui  est  indiqué  page  241 
pour  faire  la  saumure  du  petit  salé.  Parez  le  jam- 
bon, frottez-le  de  salpêtre  en  poudre  si  vous  voulez 
faire  rougir  sa  chair,  mais  ce  sera  au  risque  de  la 
rendre  dure,  car  le  salpêtre  a  cette  propriété. 
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ÂrraDgez-le  dans  la  terrine  (ou  le  saloir  si  on  a 
plus  d'un  jambon)  ;  versez  dessus  la  saumure  jus- 
qu'à ce  que  le  jambon  y  baigne ,  cbargez-le  d'un 
poids  lourd,  laissez-le  un  mois.  Retirez -le,  faites- 
le  égoutter,  pendez-le  dans  la  cbeminée  pour  le 
sécher  et  le  fumer  ;  brûlez  au-dessous,  doucement, 
des  herbes  aromatiques,  surtout  des  branches  de 
genièvre  vert ,  retirez-le  lorsqu'il  est  sec  et  assez 
fumé,  frottez-le  avec  de  la  lie  de  vin  et  un  peu 
de  vinaigre  pour  en  éloigner  les  mouches,  accro- 
chez-le dans  un  lieu  sec  jusqu'à  ce  que  vous  en 
fassiez  usage. 

Jambon;  sa  cuisson.  (Entrée  et  Rôt.) 

Mettez-le  dessaler  Si  heures  à  grande  eau, 
nouez-le  dans  un  linge  ;  placez-le  dans  une  mar- 
mite avec  thym,  laurier,  ail,  12 ognons,  6  clous 
de  girofle,  carottes,  persil,  céleri,  30  gram.  de 
salpêtre  pour  faire  rougir  sa  chair  :  mouillez-le 
d'eau,  et,  si  vous  voulez,  d'une  bonne  bouteille  de 
vin  blanc;  qu*il  baigne.  Sondez  avec  une  lardoire; 
si  elle  entre  facilement ,  il  est  cuit.  Retirez  du  feu 
et  laissez  refroidir  à  moitié  :  enlevez-le  ;  ôtez  l'os 
du  milieu  sans  Tendommager ,  en  laissant  le  bout 
du  manche  pour  mettre  une  manchette.  Placez  le 
jambon  dans  une  terrine  creuse  et  un  poids  des- 
sus pour  qu'il  prenne  une  forme  ronde.  Levez  la 
couenne;  chapelez-le,  décorez-le  avec  des  ronds 
de  carottes  et  de  cornichons,  et  de  la  gelée 
autour.  Son  bouillon  fera  une  bonne  soupe  si  on 
n'a  pas  employé  de  salpêtre,  qui  d'ailleurs  le  fait 
durcir. 

Autre  décoration.  Quand  il  est  cuit,  enlevez  la 
couenne  du  dessus  en  rond ,  mais  en  conservant 
celle  qui  couvre  les  côtés  tout  autour.  Si  la  graisse 
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est  blanche,  vous  la  décorez  de  différents  dessins, 
sinon  vous  la  couvrez  d'une  légère  couche  de  sain- 
doux. Ces  dessins  se  forment  avec  de  la  nonpa- 
reille,  dont  on  arrange  les  couleurs  avec  goût,  et 
que  Ton  accompagne  de  fines  herbes.  On  trace 
aussi  des  parties  de  ces  dessins  avec  du  caramel 
que  Ton  couché  au  moyen  d'un  pinceau  léger  ou 
d'une  plume  *. 

Jambon  servi  chaud.  (Relevé  et  Entrée.) 

Quand  il  est  dessalé  et  cuit  comme  ci-dessus,  on 
le  met  un  instant  au  four  doux  pour  sécher  sa  sur- 
face, après  l'avoir  paré.  On  le  sert  alors  sur  un 
plat  d'épinards  entourés  de  croûtons,  ce  qui  le  fait 
richement  ressortir ,  et  forme  un  beau  relevé  de 
potage  y  surtout  si  on  a  glacé  la  surface  avec  une 
bonne  espagnole  ou  un  coulis  réduit  à  glace.  On 
peut  aussi  le  servir  sur  un  ragoût  de  carottes,  de 
pointes  d'asperges,  de  petits  pois,  de  choux  de 
Bruxelles,  de  choux  rouges^  et  aussi  sur  de  la 
choucroute. 

On  sert  encore  un  jambon  chand  à  rUalienne 
sur  un  lit  de  macaroni  cuit  à  grande  eau  et  sel , 
assaisonné  de  parmesan,  que  l'on  y  mêle  avec 
beurre  et  poivre  blanc. 

*  La  Ikyeiir  publique  semble  acquise  aux  Jambons  anglais,  dits 
drromi,  puis  à  ceux  de  Westphaub,  lesquels  passent  par  Matencb, 
où  on  n*en  fait  pas.  Ceux-là  se  serrent  crus  ou  à  demi  f  uiis,  chose 
qui  ne  confient  pas  à  tout  le  monde.  Les  jambons  des  Basses-Pyré- 
nées, qui  nous  sont  envoyés  de  BAtONKs,  très-goûtés  par  les  gastro- 
nomes, se  mangent  complètement  cuits.  —  Quand  les  porcs  sont  en 
bons  pays,  bien  nourris  de  glands,  etc.,  leurs  Jambons  sont  savou- 
reux. Nos  Jambons  de  ménage,  de  7  à  8  mois  d^âge,  et  même  plus, 
méritent  encore  notre  estime,  sans  qu'on  ait  ajouté  au  sel ,  comme 
en  Westphalie,  un  dixième  de  sucre  brut  et  un  peu  d'eau.  Ce  suere 

rmt  adoucir  l'Acreté  du  sel  Du  reste,  les  aromates  et  procédés  sont 
pen  près  les  mêmes  partout 
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Jambon  salé  et  fumé  rôti.  (Relevé  et  Entrée.) 

On  le  fera  cuire  3  heures  seulement ,  selon  le 
procédé  ordinaire  ci-dessus,  procédé  qui  demande 
de  4  à  5  heures ,  selon  Tancienneté  ou  la  nou- 
veauté du  jambon.  Au  bout  de  3  heures  donc,  on 
le  retirera  ;  en  !e  laissera  refroidir  ;  on  le  posera  sur 
2  grandes  feuilles  de  papier  solide  et  huilé ,  qui 
serviront  à  Tenvelopper  garni  de  tranches  minces 
de  carottes,  ognons,  échalotes,  thym,  2  demi- 
feuilles  de  laurier ,  persil  en  branches ,  girofle , 
poivre,  muscade.  Enveloppez-le  encore  de  3 
feuilles  de  papier  enduites  légèrement  de  p&te , 
ce  qui  les  collera  ensemble.  Faites  cuire  encore 
2  heures  à  un  four  doux.  Développez,  nettoyez  et 
servez  votre  jambon  sur  tel  ragoût  de  légumes 
que  vous  voudrez.  Ce  jambon  a  achevé  de  cuire , 
ainsi  renfermé ,  à  la  vapeur,  et  il  y  a  acquis  une 
saveur  délicieuse.  Il  est  recommandé  par  Olrémb. 

Jambon  à  V anglaise.  (Relevé  et  entrée.) 

Dessalé  comme  les  précédents,  faites-le  cuire 
aux  trois  quarts.  Refroidi  dans  la  terrine,  ôtez-en 
la  couenne  :  enveloppez-le  d'une  abaisse  de  pâte 
brisée  comme  pour  pâté ,  posez-le  sur  une  tour- 
tière, dorez,  mettez  au  four,  faltes-Ie  presque 
cuire,  retirez-le,  entonnez  par  un  trou  un  petit 
verre  de  vin  de  Madère,  remettez  au  four  une 
demi-heure.  Ornez  le  manche  d'une  papillote ,  et 
servez  avec  une  sauce  faite  de  jus  et  d'un  peu  de 
madère. 

Jambon  frais  à  la  broche.  (Rôt  et  Relevé.) 

Levez  la  couenne ,  et  laissez-le  couvert  de  sa 
graisse;  faites-le  mariner  SI  ou  3  jours  avec  del, 
poivre,  huile  d'olive,  un  bouquet  de  sauge  et  une 
demi-bouteille  de  très-bon  vin  blanc.  Mettez-le  3 
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heures  à  la  broche ,  et  l'arrosez  beaucoup  avec  sa 
marinade.  Étant  cuit,  vous  le  servez  avec  une 
sauce  faite  de  jus ,  échalotes  hachées  et  moitié  de 
sa  marinade.  Si  c'est  comme  rôt,  servez-la  dans 
une  saucière ,  et  sous  le  jambon  si  c'est  comme 
relevé.  —  Ceci  ne  convient  qu'à  un  petit  jambon. 

Jambonneau.  (Relevé  et  Entrée.) 

On  le  détache  du  jambon ,  on  le  fait  dessaler 
Si  heures  comme  un  jambon.  On  l'enveloppe  d'un 
linge  ficelé,  on  le  fait  cuire  à  la  marmite  ainsi  que 
nous  l'indiquons  pour  un  jambon.  (Page  234.) 
On  le  retire,  et  on  arrange  de  nouveau  le  linge  et 
la  ficelle  pour  lui  conserver  une  bonne  forme. 
Quand  il  est  froid  on  le  déballe,  on  enlève  la  croûte 
qui  forme  le  dessus  de  la  couenne ,  on  le  couvre 
de  chapelure  et  on  orne  son  os  d'une  élégante 
manchette  de  papier. 

Boudin  noir.  (Entrée.) 

La  préparation  des  boyaux  exige  le  plus  grand 
soin;  il  faut  les  retourner  avec  une  petite  tringle 
de  fer  dont  le  bout  soit  pointu  et  recourbé  en  cro- 
chet, ce  qui  donnera  ia  facilité  de  les  bien  net- 
toyer. Lavez-les  dans  l'eau  tiède  et  les  brossez 
avec  une  brosse  douce  de  chiendent.  Recommen- 
cez jusqu'à  ce  que  la  dernière  eau  soit  pure. 
Aussitôt  que  l'on  a  recueilli  le  sang ,  il  faut  y  ver- 
ser 2  on  3  cuillerées  de  vinaigre  et  le  remuer. 
Ne  le  laissez  pas  refroidir  avant  de  l'employer. 

Faites  blanchir  2  litres  d  ognons,  hachez-les , 
mettez-les  cuire  dans  une  casserole  avec  250  gr. 
de  saindoux  ;  ajoutez  1  kilo  et  demi  de  panne  dont 
vous  avez  enlevé  les  fibres  et  que  vous  coupez  en 
dés,  3  litres  de  sang,  demi-litre  de  crème  dou- 
ble, persil  haché  fin,  poivre,  sel,  épices;  le  tout 
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bien  mêlé  :  goûtez  si  le  mélange  est  d'un  bon  sel. 
Entonnez-le  dans  les  boyaux ,  que  vous  aurez  souf- 
flés pour  vous  assurer  s'ils  ne  sont  pas  troués; 
ficelez  vos  bouts  de  boudins  de  la  longueur  que 
vous  voudrez,  lusage  est  de  20  à  25 centimètres; 
piquez-les  un  peu  avec  une  épingle,  ce  qui  les 
préserve  de  crever  en  cuisant;  ayez  de  l'eau  prête 
à  bouillir  dans  un  chaudron  sur  le  feu ,  coulez-y 
vos  boudins ,  laissez-les  dans  cet  état  cuire  en 
entretenant  le  feu  sans  qu'ils  bouillent.  Si  en  les 
piquant  il  né  sort  pas  de  sang,  ils  sont  cuits.  Alors 
vous  les  sortez  de  Teauet  les  égouttez  sur  un  linge; 
frottez-les  de  suite  avec  une  couenne  de  lard  un 
peu  grasse,  ce  qui  leur  donne  un  beau  vernis. 
Lorsqu'ils  sont  froids  et  que  vous  voulez  les  servir, 
vous  les  piquez  avec  la  pointe  d'un  couteau  et  le& 
faites  griller  à  un  feu  qui  ne  soit  pas  trop  vif. 

Si  l'on  y  mAle  de  la  marmelade  de  pommes  sans 
sucre,  on  a  l'excellent  boudin  de  Nancy. 

Boudin  blanc.  (Entrée.) 

Pelez  et  coupez  en  dés  une  vingtaine  droguons 
blancs,  faites-les  blanchir  à  l'eau  bouillante  et 
bien  égoutter,  faites-les  cuire  dans  une  casserole 
avec  250  gram.  de  saindoux  ;  hachez  et  pilez  de 
la  panne,  autant  de  chair  d*une  volaille  cuite  à  la 
broche,  autant  de  mie  de  pain  bien  mitonnée  avec 
de  la  crème  et  desséchée  ;  délayez  le  tout  avec 
6  jaunes  d  œufs  crus,  sel  et  gros  poivre ,  mignon* 
nette,  un  quart  de  litre  de  bonne  crème;  versez 
tout  cela  dans  la  casserole  où  sont  les  ognons.  Le 
mélange  étant  bien  fait ,  vous  entonnez  dans  les 
boyaux  et  terminez  pour  la  cuisson  comme  les 
précédents.  Lorsqu'ils  seront  froids  et  que  vous 
voudrez  les  faire  cuire,  vous  beurrerez  une  feuille 
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de  papier  que  vous  poserez  sur  le  gril ,  vos  bou- 
dins dessus,  que  vous  aurez  piqués  un  peu;  faites- 
les  cuire  à  feu  doux. 

Boudin  à  la  Richelieu.  (Entrée.) 

Prenez  de  la  farce  faite  pour  quenelles  ou  autres 
chairs  blanches  de  volaille  (p.  180)  tenue  ferme. 
Rouiez  de  cette  farce  en  forme  de  bouts  de  boudin 
de  15  centimètres.  Faites-les  pocher  au  bouillon 
comme  les  quenelles.  Panez-les  à  froid  avec  double 
panure.  (Voy.Panure.)Faites-lesgriller  doucement. 
Si  on  veut  qu'ils  soient  plus  a  Richelieu  »,  on  y 
mêle  un  hachis  de  truffes.  On  peut  les  envelopper 
de  toilette  de  porc,  comme  les  saucisses ,  et  paner 
par-dessus,  sans  les  pocher.  Servez  seuls  ou  sur 
sauce  aux  truffes. 

Andouilleê.  (Déjeuners.) 

Dédoublez  la  panse,  ratissez  et  nettoyez  des 
boyaux  les  plus  charnus  du  cochon,  faites-les 
dégorger  à  Teau  fraîche  12  heures  en  été,  24  en 
hiver.  Égouttez ,  réservez  les  boyaux  convenables 
pour  fourrer  les  andouilles  ;  coupez  le  reste  par 
filets  de  20  à  25  cent,  de  long;  ajoutez  de  longs 
filets  de  lard  entrelardé,  sel,  poivre,  épices,  écha- 
lotes et  persil  hachés;  faites  mariner  le  tout  6 
heures.  Enfilez  par  un  bout,  avec  une  aiguille  à 
brides  de  la  ficelle ,  un  morceau  de  boyau ,  un  de 
panse,  un  de  lard,  et  mettez -en  de  chacun  autant 
qu'il  en  faut  pour  remplir  le  boyau  sans  être  serré  ; 
Ûez-le  au  deux  bouts,  mettez  cuire  4  heures  à  petit 
feu  dans  une  petite  marmite  avec  moitié  eau  et 
moitié  lait,  carottes,  ognons,  girofle,  bouquet 
garni,  peu  de  sel.  Laissez-les  presque  refroidir 
dans  leur  cuisson;  retirez,  égouttez,  ciselez  et 
faites  griller  à  feu  doux.  Elles  ne  se  gardent  que 
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peu  de  jours.  —  Une  andouilleUe  est  une  petite 
andouille.  —  Les  célèbres  andouiUettes  de  Troyes 
sont  faites  de  fraise  et  de  tétine  de  veau  cuites,  puis 
passées  au  beurre  avec  champignons,  persil,  écha- 
lotes, vin  blanc,  sel,  poivre,  épices,  bon  jus, 
jaunes  d'œufs  crus.  On  les  fait  cuire  dans  moitié 
bouillon  et  moitié  vin  blanc,  puis  griller.  —  On 
fait  encore  des  andouilles  de  diverses  sortes  de 
viande  et  de  gibier,  en  employant  de  la  fraise  de 
veau  au  lieu  de  boyaux  de  cochon. 

Saucisses-crépinettes.  (Entrée.) 

Prenez  de  la  chair  de  porc  et  autant  de  lard , 
hachez  cette  viande  le  plus  fin  possible  ;  assaisonnez 
de  poivre,  sel,  épices.  Ployez  de  petits  tas  de  cette 
chair  dans  de  la  toilette  ou  coiffe  de  porc  frais ,  en 
leur  donnant  une  forme  plate-oblongue  ;  faites-les 
cuire  sur  le  gril  à  feu  pas  trop  vif.  Ainsi  cuites,  on 
les  sert  sur  de  la  choucroute.  On  peut  encore  les 
faire  cuire  dans  la  poêle;  on  les  dresse  sur  le  plat, 
on  met  un  peu  de  vm  blanc  réduire  dans  la  poêle 
où  ont  cuit  les  saucisses,  et  on  les  en  arrose.  Les 
petites  saucisses  longues  se  font  de  même,  la  chair 
hachée  plus  fin ,  avec  truffes  si  Ton  veut ,  et  dans 
des  boyaux  de  mouton.  Dans  les  crépinettes  on 
met  aussi  des  truffes,  en  tranches  ou  hachées. 
(Voy.  Saucisses  à  la  provençale.) 

Rillons  de  Tours.  (Entrée.) 

Prenez  du  porc  frais  très-entrelardé,  et  le  coupez 
par  morceaux  de  la  grosseur  du  pouce  au  plus; 
mettez  tous  ces  morceaux  avec  une  petite  quantité 
d  eau  salée  dans  un  chaudron  sur  un  feu  clair  et 
ardent.  L'eau  s'évapore;  entretenez  le  feu;  remuez 
continuellement,  et  comprimez  le  plus  possible  les 
morceaux  avec  l*écumoire,  jusqu'à  complète  éva- 
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poration  de  Teau,  et  que  les  rillons  soient  bien  cuits 
et  d'une  teinte  brune.  Enlevez  les  morceaux  et  les 
faites  égoutter  pour  les  servir. 

Gâteau  de  foie  de  cochon.  (Entrée.) 

Prenez  750  grammes  de  panne,  hachez-la  le  plus 
fin  possible,  hachez  aussi  1  kilo  de  foie  très-fin; 
hachez  très-fin  une  échalote,  un  ognon,  une  petite 
gousse  d'ail,  champignons,  la  moitié  d'une  feuille 
de  laurier  et  un  peu  de  thym;  mêlez  avec  votre 
foie  et  la  panne,  assaisonnez  de  sel  et  d'épices. 
Beurrez  le  tour  d*un  moule  ou  casserole,  placez 
dans  le  fond  et  autour  de  la  coiffe  de  porc  et  des 
bardes  de  lard  bien  minces  ;  ajoutez  votre  hachis , 
et  faites  cuire  une  heure  et  demie  sous  le  four. 

Petit  salé. 

Aussitôt  le  cochon  tué  et  refroidi,  on  met  à  part 
ce  qu^on  destine  à  faire  du  petit  salé  et  dont  on  ne 
veut  pas  faire  du  lard  ferme;  ordinairement  on 
prend  la  poitrine  et  le  dessous  du  ventre.  Si  le  co- 
chon est  petit  et  pas  trop  gras,  on  peut  le  mettre 
entièrement  en  petit  salé.  Coupez-le  par  morceaux 
carrés,  que  vous  mettez  dans  une  muire  ou  sau- 
mure  faite  de  cette  façon  :  remplissez  d*eau  une 
marmite  de  fonte  ou  autre,  d'une  grandeur  pro- 
portionnée à  la  quantité  de  petit  salé,  et  la  placez 
devant  le  feu  ;  lorsqu'elle  bout,  vous  y  mettez  du 
sel  peu  à  peu,  et  le  laissez  dissoudre.  Pour  savoir 
la  quantité  nécessaire,  vous  avez  mis  d'avance  un 
œuf  dans  cette  eau  bouillante;  lorsqu'il  monte 
dessus  et  s'y  soutient  de  lui-même,  leau  est  assez 
salée.  Retirez  la  muire  du  feu  ;  laissez-la  refroidir 
dans  la  marmite  si  elle  est  en  fonte,  et  versez-la 
dans  des  terrines  si  elle  est  en  cuivre  :  car  le  vert- 
de-gris  qui  se  formerait  serait  Uès-dangerenx.  Ne 
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la  versez  dans  le  saloir  que  quand  elle  est  froide , 
autrement  elle  lui  donnerait  un  mauvais  goût.  Vous 
mettez  alors  vos  morceaux  de  petit  lard  dans  la 
muire;  il  faut  qu'ils  y  baignent  entièrement  «  et 
avoir  soin  d'en  faire  assez  pour  éviter  Tinconvé- 
nient  de  s*y  reprendre  à  deux  fois.  On  fait  enfoncer 
le  lard,  et  on  le  retient  au  fond  de  Teau  au  moyen 
de  très-gros  cailloux  bien  propres.  Couvrez  bien 
\  soigneusement  le  saloir,  de  manière  que  Tair  ne 
)^  puisse  pénétrer.  Au  bout  de  quinze  jours  vous 
pouvez  commencer  à  vous  en  servir  ;  et  il  se  con- 
servera aussi  longtemps  que  Ton  voudra,  si  on  a 
soin  de  n'y  pas  toucher  avec  les  doigts  et  de  recou- 
vrir parfaitement  le  saloir.  Tirez  les  morceaux 
avec  une  fourchette,  et  prenez  garde  à  ne  pas 
piquer  les  autres;  car  les  trous  pourraient  occa* 
sionner  de  la  corruption  et  faire  tout  gâter.  Dans 
les  temps  chauds  il  faut  le  tenir  au  frais,  dans  un 
endroit  sec;  au  moyen  de  toutes  ces  précautions, 
la  conservation  doit  être  parfaite. 

S'il  arrivait  que  le  petit  salé  prît  mauvais  goût, 
ce  ne  pourrait  être  que  parce  que  le  saloir  aurait 
renfermé  des  substances  qui  le  lui  auraient  laissé  ; 
le  saloir  serait  alors  purifié  de  son  mauvais  goàt, 
mais  le  lard  l'aurait  pris.  Il  faut  alors  le  retirer 
avec  de  petites  pelles  ou  de  larges  cuillères  de  bois, 
sans  Tendommager,  ni  toucher  avec  les  mains. 
Prenez-le  légèrement,  mettez-le  dans  une  terrine, 
et  le  couvrez;  faites  bouillir  la  muire  doucement 
dans  une  marmite,  et  écumez  jusqu'à  ce  qu'il  ne 
vienne  plus  aucune  écume,  et  que  la  muire  soit 
limpide;  faites  refroidir  comme  la  première  fois, 
et  remettez  le  petit  salé  et  la  muire  dans  le  saloir, 
après  l'avoir  fait  sécher  parfaitement.  La  muire 
n*ëst  pas  perdue  ;  on  ])cut  s'en  servir,  après  Ta  voir 
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éctimée  et  purifiée,  pour  saler  le  pain.  On  peut 
aussi  la  réduire  de  nouveau  en  sel,  en  Técumant 
et  faisant  évaporer  l'eau. 

Faites  cuire  ce  petit  salé  tout  simplement  dans 
de  Teau ,  et  il  renflera  de  moitié;  diflférence  très- 
grande  avec  celui  que  Ton  fait  par  d'autres  procé- 
dés, et  qui  diminue  en  cuisant.  Aussi  nous  recom- 
mandons particulièrement  cette  recette.  Quand  il 
y  a  un  peu  de  temps  qu'il  est  dans  la  muire,  il 
prend  une  belle  teinte,  à  peu  près  comme  celle  du 
jambon,  et  il  a  un  goût  supérieur  à  tous  les  autres 
petits  salés.  Toute  espace  d'aromates  que  l'on 
pourrait  y  ajouter  est  inutile.  On  le  sert  comme 
entrée,  seul  ou  avec  choux  et  choucroute,  ou  sur 
une  purée  quelconque.  Il  renfle  davantage  cuit 
seul  à  l'eau  qu'avec  choux  ou  choucroute. 

Lardons  et  tranches  de  lard  dessalés. 

Pour  les  personnes  qui  ne  prisent  pas  le  sel ,  on 
fera  dessaler  dans  l'eau  froide  pendant  une  heure 
les  tranches  de  petit  lard  ou  les  lardons  destinés 
aux  ragoûts,  grillades  et  autres  préparations  à  la 
poêle  ou  à  la  casserole,  même  aux  potages. 

GIBIER.  VENAISON. 

On  appelle  venaison  les  Cerf,  Biche,  Daim,  Che- 
vreuil et  leurs  faons,  ainsi  que  le  Sanglier  et  son 
Marcassin.  Les  3  premiers  sont  d'un  âge  gastro- 
nomique jusqu'à  3  ans  :  ensuite  leur  qualité  est 
plus  que  douteuse  et  ils  exigent,  passé  la  pre- 
mière jeunesse ,  d'être  très-mortifiés  et  cuits  long- 
temps. Leurs  parties  tendres  s'arrangent  comme 
le  chevreuil,  dont  ils  n'ont  pas  les  qualités. 

Le  sanglier  est  le  porc  à  l'état  sauvage;  aussi 
en  fait-on,  dans  ses  diverses  parties,  le  même 
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usage,  surtout  quand  il  n'est  pas  trop  vieux,  ce 
qui  exige  alors,  comme  aux  autres  venaisons ,  un 
long  temps  de  mortification  et  de  cuisson.  Il  faut 
excepter  cependant  les  jambons,  côtelettes  et  filets, 
qui  s  apprêtent,  si  Ton  veut,  comme  ceux  du  che- 
vreuil. On  trouve  à  l'article  Cochon  ce  qui  con- 
cerne la  hure  de  sanglier.  Il  faut  recommander  de 
supprimer  les  animelles  aussitôt  que  l'animal  est 
tué,  leur  forte  odeur  étant  nuisible. 

Le  marcassin  y  fils  du  sanglier,  est  tendre  et 
délicat,  selon  son  degré  de  jeunesse,  on  en  fait 
usage  comme  du  mouton  et  même  de  l'agneau. 

Pour  ces  difi'érenls  gibiers  (hors  les  très-jeunes) 
la  daube  convient  à  toutes  les  grosses  pièces  avec 
cuisson  de  7  à  8  heures.  C'est  aussi  ce  qui  s'ap- 
plique à  Voursonj  autre  gibier  aussi  peu  commun 
que  peu  délicat. 

CHEVREUIL. 

C'est  un  abus  de  faire  mariner  le  chevreuil 
jusqu  a  une  semaine  dans  une  forte  marinade 
vinaigrée.  Cependant  on  peut,  pour  ceux  qui 
veulent  que  le  chevreuil  ait  un  goût  plus  pro- 
noncé, le  faire  mariner  de  1  à  4  jours  avec  huile, 
sel,  épices,  ognons  en  tranches,  thym  et  bon  vin 
rouge  (ou  vinaigre  si  on  préfère) ,  en  le  retour- 
nant de  temps  en  temps. 

Filets  et  côtetettes  de  chevreuil.  (Entrée.) 

Piquez  de  lard  après  les  avoir  parés  et  marines  : 
faites  cuire  avec  2  cuillerées  de  bouillon,  ognons, 
bouquet ,  tranches  «de  carottes  ;  la  cuisson  finie , 
laissez-les  glacer  dans  leur  fond;  servez  dessus 
une  sauce  poivrade. 

Civet  de  chevreuil.  (Entrée.) 

On  met  en  civet  les  épaules  et  la  poitrine  ma- 
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rinées,  coupées  en  morceaux,  comme  on  fait  pour 
le  lièvre  ci-après ,  sauf  le  sang  et  le  foie.  Servez 
en  couronne >  la  sauce  noire  et  adoucie  de  sucre, 
£ros  comme  une  aveline. 

Gigot  de  chevreuiL  (R5t.) 

Parez  un  gigot  de  chevreuil,  et  le  piquez  de  lard 
fin;  faites-le  mariner  comme  il  est  dit  ci-dessus. 
Mettez  une  heure  et  demie  à  la  broche ,  et  arrosez 
avec  sa  marinade.  On  fait  une  sauce  poivrade, 
où  Ton  emploie  uq  peu  de  sa  marinade.  On  la 
sert  dans  une  saucière,  et  on  orne  d'une  papillote 
le  manche  du  gigot.  Si  on  veut,  on  conserve  le 
pied  avec  sa  peau  enveloppé  de  papier  huilé  que 
l'on  développe  pour  le  servir. 

Émincé  de  chevreuiL  (Entrée.) 

Cuit  à  la  broche  et  desservi ,  préparez-le  par 
tranches  minces  comme  le  bœuf  au  gratin  (page 
185),  mais  sans  chapelure  et  sans  gratiner. 

Che^)reuil  en  daube  ou  braise.  (Entrée.) 

Si  on  l'aime  mariné,  il  faut  ne  le  laisser  que 
24  lieures  et  le  faire  cuire  daus  une  braise  environ 
5  heures  :  faites  réduire  la  sauce  et  passez-la. 

Épaules  de  chevreuil  roulées.  (Entrée.) 

Désossez  les  épaules  d  un  chevreuil  et  enlevez 
un  peu  de  leur  chair  pour  en  faire  une  farce; 
hachez-la  avec  autant  de  lard,  ajoutez-y  une 
petite  panade  faite  de  mie  de  pain  trempée  d'un 
peu  de  bouillon  et  bien  desséchée ,  pilez  le  tout , 
mettez  un  œuf,  puis  pilez,  un  autre  œuf  et  pilez 
encore  avec  poivre,  muscade,  sel,  persil  et  écha*^ 
lotes  hachées,  le  tout  bien  amalgamé.  Étendez  les 
épaules,  que  vous  saupoudrez  d  un  peu  de  sel, 
poivre,  une  couche  de  la  farce,  quelques  filets 
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de  jambon  et  des  truffes  si  on  en  a ,  roulez  les 
épaules  et  les  ficelez  comme  deux  gros  saucissons 
en  fermant  bien  les  2  bouts.  Placez-les  dans  une 
casserole  sur  des  carottes,  ognons,  bouquet  garoi, 
les  débris  du  Tlésossement  y  demi-bouteille  de  vin 
blanc  y. un  peu  de  sel,  2  clous  de  girofle,  2  gousses 
d'ail;  couvrez  d'un  papier  beurré  et  faites  cuire 
2  heures,  feu  dessus  et  dessous;  tirez  au  clair  le 
fond  de  la  cuisson,  faites  un  roux  blond  et  le 
mouillez  avec  ce  fond,  ajoutez-y  des  champignons 
et  faites-les  cuire,  versez  sur  le  plat  ;  déficelez  les 
épaules  et  les  dressez  sur  ce  petit  ragoût  en  les 
glaçant  de  leur  sauce,  servez  chaud. 

LIÈVRE. 

Ceux  qui  vivent  dans  les  montagnes  et  dans  les 
plaines  sèches  sont  bien  meilleurs  que  ceux  qui  se 
nourrissent  dans  des  lieux  bas  et  marécageux. 

On  distingue  les  levrauts,  en  tàtant  les  pattes 
de  devant  au  dessus  du  joint  en  dehors,  à  ane 
petite  tumeur  grosse  comme  une  lentille.  Il  en  est 
de  même  pour  le  lapereau  de  garenne.  Pour 
reconnaître  s'il  a  bon  fumet,  il  faut,  en  le  flairant 
au  ventre ,  sentir  une  odeur  aromatique.  (Voyez 
Conservation  du  gibier  en  été.) 

Lièvre  ou  levraut  à  la  broche.  (Rôt.) 

Mettez  à  la  broche  entier  ou  la  partie  du  der* 
rière  d'un  lièvre ,  après  l'avoir  frotté  de  son  sang 
pour  lui  donner  un  beau  vernis  et  l'avoir  piqué 
de  lard  fin;  arrosez  très-souvent;  quand  il  est 
cuit ,  servez  avec  une  sauce  noire  faite  de  son  jus, 
de  son  sang ,  de  son  foie  revenu  à  la  casserole  et 
écrasé  :  vinaigre,  sel,  poivre  et  ciboule;  passez 
cette  sauce.  Pour  faciliter  le  piquage,  on  le  flam- 
bera sur  la  braise  comme  la  volaille,  en  l'y  pr6- 
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sentant  sur  un  gril.  Il  faut  une  heure  de  cuisson, 
plus  ou  moins  y  selon  la  grosseur.  Vous  pouvez 
faire  un  civet  de  la  partie  de  devant  qui  vous 
reste.  On  peut  le  servir  aussi  bardé. 

Lièvre  mariné  à  la  broche.  (Rôt.) 

Dépouillez  et  videz-le,  réservez  le  sang  et  le  foie , 
enlevez  la  seconde  peau  de  dessus  les  filets  et  les 
enisses,  piquez-le  de  lard  fin,  faites-le  mariner 
avec  un  peu  de  vinaigre  mêlé  d'un  peu  d'eau, 
ognons  en  tranches,  thym,  laurier,  branches 
de  persil ,  poivre ,  peu  de  sel ,  un  peu  de  beurre  ; 
le  tout  étant  passé  sur  le  feu  et  refroidi ,  versez 
cette  marinade  sur  votre  lièvre  :  le  lendemain 
vous  l'égouttez  et  le  mettez  cuire  à  la  broche  en 
Tarrosant  avec  un  peu  de  sa  marinade.  Faites  un 
petit  roux  que  vous  mouillez  avec  le  restant  de  la 
marinade  et  ce  qui  est  dans  la  lèchefrite.  Faites 
un  peu  frire  le  foie  dans  la  poêle  avec  un  peu  de 
beurre,  écrasez-le  et  le  délayez  avec  le  sang  du 
lièvre  ;  au  moment  de  servir  vous  liez  la  sauce  avec 
ce  mélange,  passez  le  tout,  faites  chauffer  votre 
sauce,  gouttez  si  elle  est  d'un  bon  sel,  débrochez 
et  dressez  le  lièvre,  garnissez  le  bout  des  cuisses 
de  papillotes  (voyez  page  54),  et  servez  accompa- 
gné de  la  sauce  dans  une  saucière. 

Lièvre  aux  champignons.  (Entrée.) 

Cuit  à  la  broche  et  desservi,  préparez-le,  par 
tranches,  comme  le  bœuf  au  gratin  (page  185), 
mais  sans  chapelure  et  sans  gratiner. 

Lièvre  désossé  en  daube.  (Entrée.) 

Désossez  entièrement  un  lièvre,  et  le  piquez  de 
gros  lard  assaisonné  d'épices  ;  roulez-le  de  manière 
à  placer  les  chairs  minces  dessous  le  rftble,  et  qu'il 


248  LIÊVRB. 

forme  une  espèce  de  ballon,  que  vous  ficelez.  Met- 
tez-le  dans  une  casserole  avec  ognons,  carottes , 
bouquet  garni,  que  vous  ficelez  avec  les  os  du 
lièvre;  couvrez  de  bardes  de  lard,  et  mouillez  de 
2  verres  de  vin  blanc  et  autant  de  bouillon,  sel, 
un  rond  de  papier  beurré  par-dessus  :  faites  cuire. 
Vous  le  servez  froid  ou  chaud  sur  le  jus  de  la  cuis- 
son dégraissé  et  passé  au  tamis. 

Civet  de  lièvre.  (Entrée.) 

On  met  souvent  le  train  de  derrière  à  la  broche 
et  le  devant  en  civet.  On  fait  21  morceaux  de  chaque 
épaule  et  4  du  reste,  2  de  la  tète;  recueillez  le 
sang  et  gardez  le  foie.  Faites  colorer  à  la  casserole 
des  lardons  de  petit  lard  :  125  grammes  avec 
presque  autant  de  beurre;  ajoutez  les  morceaux 
de  lièvre  pour  raffermir  et  bien  prendre  couleur; 
saupoudrez  d'une  bonne  cuillerée  de  farine,  mêlez, 
ajoutez  un  verre  de  vin  rouge,  autant  de  bouillon 
ou  eau  (ou  tout  eau  et  une  cuillerée  de  vinaigre), 
peu  de  sel,  poivre,  épices,  bouquet  garni,  quelques 
grains  de  genièvre  mûr,  2  échalotes  hachées. 
A  moitié  de  la  cuisson  ajoutez  1 2  petits  ognons  co- 
lorés dans  une  casserole  avec  un  peu  de  beurre  et 
de  sucre;  faites  cuire.  Cinq  minutes  avant  de  ser- 
vir, mettez  le  foie,  sans  Tamer,  et  retirez-le  pour 
servir  à  faire  plus  tard  la  sauce  du  derrière  à  rôtir. 
Versez-y  le  sang  pour  lier  la  sauce;  servez  en  bon 
ordre  sur  le  plat. 

Lièvre  à  la  minute.  (Entrée.) 

Prenez  un  lièvre  encore  chaud,  dépecez-le 
comme  pour  un  civet.  Recueillez  le  sang,  mettez-le 
dans  un  chaudron  avec  le  lièvre,  125  gram.  de 
lard  coupé  en  morceaux,  un  gros  bouquet  garni, 
un  ognon,  peu  de  sel,  force  poivre,  un  litre  et 
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demi  de  bon  vin  rouge  très-spiritueux.  Accrochez 
le  chaudron  à  la  crémaillère  sur  un  feu  clair  et  de 
bois  sec;  qu*il  entoure  le  chaudron,  et  qu'au 
premier  bouillon  le  vin  s'enflamme.  Quand  il  a 
cessé  de  brûler,  roulez  légèrement  1 85  gramme» 
de  beurre  dans  de  la  farine,  ajoutez-le  à  votre 
lièvre  et  laissez  diminuer  la  sauce.  Il  ne  faut  qu'une 
demi-heure  en  tout.  On  peut  ajouter  de  Teau-de- 
vie  au  vin  pour  le  faire  brûler. 

Lièvre  haché  en  terrine.  (Entrée.) 

Le  lièvre  doit  être  frais  tué.  Désossez-le;  ayez 
demi-kilo  de  rouelle  de  veau,  demi-kilo  de  porc 
frais  maigre,  et  un  peu  de  gras  de  bœuf,  persil, 
ciboule,  thym,  laurier,  ail,  poivre  et  girofle;  hachez 
le  tout  très- menu;  garnissez  une  terrine  à  pâté, 
dont  le  couvercle  ferme  bien ,  avec  des  bardes  de 
lard,  qui  la  couvrent  entièrement;  placez-y  votre 
hachis  mêlé  de  250  grammes  de  lard  en  morceaux, 
versez  dessus  un  verre  d'eau-de-vie,  couvrez  de 
bardes  de  lard,  mettez  le  couvercle,  que  vous  fer- 
mez soigneusement  avec  de  la  pâte,,  et  faites  cuire 
4  heures  au  four. 

Levraut  à  la  SaintrLambert.  (Entrée.) 

Vous  le  préparez  comme  le  lapereau  à  la  Saint- 
Lambert,  mais  vous  le  faites  revenir  dans  le  beurre 
avant  de  mettre  le  bouillon  et  les  légumes. 

Levraut  sauté  ou  à  la  minute.  (Entrée.) 

Dépouillez  et  videz  un  jeune  levraut  ;  coupez-le 
par  morceaux  et  le  mettez  dans  une  poêle  ou  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  sel, 
poivre,  épices;  sautez-le  jusqu'à  ce  qu'il  soit  cuit 
de  belle  couleur;  ajoutez  champignons,  échalotes 
et  persil  hachés,  une  cuillerée  de  farine;  mêlez  et 
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mouillez  avec  du  vin  blanc  et  un  peu  de  bouillon , 
ou  du  bouillon  seulement,  et  de  Teau,  faute  de 
bouillon  ;  retirez  du  feu  quand  il  commence  à  bouil- 
lir; servez  à  courte  sauce. 

Levraut  ou  lapereau  au  chasseur.  (Entrée.) 

Prenez  seulement  le  train  de  derrière,  que  vous 
faites  mariner  pendant  6  à  1 2  heures  dans  un  jus 
de  citron,  huile,  poivre,  sel,  laurier,  thym.  Faites 
revenir  dans  une  large  casserole  de  petits  lardons 
avec  du  beurre  ;  mettez-y  cuire  le  lapin ,  sans  le 
dépecer,  en  Tappuyant  souvent,  pour  qu'il  cuise 
également.  A  moitié  de  la  cuisson ,  ajoutez  demi- 
verre  de  bouillon,  une  cuillerée  d'eau-de-vie,  et  la 
marinade  un  peu  avant  de  servir. 

LÉPORIDE,    LAPIN. 

Si  vous  employez  un  lapin  domestique ,  videz^e 
aussitôt  tué  et  garnissez  Tintérieur  de  thym ,  lau- 
rier, sauge,  basilic,  poivre  et  sel,  que  vous  retirez 
ensuite.  Vous  ferez  bien  aussi  de  le  faire  mariner 
par  morceaux  avant  de  l'employer. 

Lapin  ou  lapereau  rôti» 

Procédez  comme  pour  le  lièvre.  —  Pour  rôtir 
au  four,  entier  ou  en  trois  pièces,  piquez-le,  met- 
tez-le sur  un  plat  avec  un  peu  de  beurre,  recouvrez 
les  chairs  de  fines  herbes,  enfournez. 

Gibelotte  de  lapin.  (Entrée.) 

Gomme  le  civet,  mais  n'employez  que  du  vin 
blanc  et  boyillon.  Ajoutez  à  volonté  champignons, 
fonds  d'artichauts  ou  boulettes  de  godiveau. 

Civet  de  lapin.  (Entrée.) 

Se  fait  comme  un  civet  de  lièvre,  sauf  le  foie  et 
le  sang  que  l'on  y  laisse. 
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Matelote  de  lapin.  (Entrée.) 

Préparez  une  anguille  comme  poar  Tattare. 
(Yoy .  Anguille  à  la  tartare)  ;  coupez-la  par  tronçons. 
Disposez  un  jeune  lapin  comme  pour  une  gibelotte  : 
faites  prendre  couleur  dans  du  beurre  à  1 2  petits 
ognons,  retirez-les  et  y  faites  revenir  le  lapin  ; 
ajoutez  une  cuillerée  de  farine,  sautez,  mouillez  de 
vin  blanc  et  bouillon,  joignez  Tanguille,  les  ognons, 
des  champignons,  bouquet  garni,  gousse  d'ail, 
poivre,  sel,  muscade.  Faites  bouillir  à  grand  feu;  la 
sauce  étant  à  son  point,  ôtez  le  bouquet,  Tail,  et 
servez  avec  croûtons  frits  autour. 

Lapereau  à  la  Marengo.  (Entrée.) 

Coupez  comme  pour  une  gibelotte,  égouttez  et 
épongez  le  sang,  supprimez  la  tète  et  le  cou,  et 
procédez  comme  pour  le  poulet  à  la  Marengo. 

Fricassée  de  lapereau  à  la  Saint-Lambert.  (Entrée.) 

Coupez-le  en  morceaux  :  mettez-le  cuire  dans  du 
bouillon,  quil  baigne;  assaisonnez  de  sel,  poi- 
vre» muscade  et  épices;  garnissez  de  2  carottes, 
i  ognons,  2  navets,  3  pieds  de  céleri  et  un  bouquet 
garni;  les  légumes  étant  cuits,  retirez-les,  passez- 
les  en  purée;  quand  le  lapereau  est  cuit,  passez  le 
fond  au  tamis,  faites-en  une  sauce  un  peu  épaisse 
et  mouillez  votre  purée  de  cette  sauce;  dressez 
votre  lapereau  et  le  masquez  avec  la  purée. 

Lapereau  sauté,  voir  Levraut,  249.  —  Auœ  petits 
pois,  —  A  la  crapaudine,  voir  Pigeons,  268.  —  En 
blanquette j  —  Frit,  voir  Veau,  204.  —  En  frican- 
deau,  voir  Fricandeau ,  203.  —  A  la  Sainte^Mene- 
hùuU,  voir  Pigeons,  208,  et  accommoder  de  même 
des  membres  de  lapin.  —  En  timbale,  voir  Timbale 
cl  employer  du  lapin  désossé,  cuit  ou  cru.  — 
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A  Vestragon,  râble  et  cuisses,  voir  Poulet,  283.  — 
En  chartreuse,  257. 

Lapereau  au  jambon.  (Entrée.) 

C!oupez  un  lapereau  en  morceaux;  faites  revenir 
et  cuire  avec  des  tranches  de  jambon,  un  verre  de 
vin  blanc,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  bouil- 
lon, poivre;  prenez  le  fond  de  la  sauce,  que  vous 
passez  au  tamis;  dégraissez,  liez-la  avec  de  la 
fécule,  et  servez. 

Lapereau  à  la  poulette.  (Entrée.) 

Coupez  un  lapereau  en  morceaux;  faites-le 
dégorger  demi-heure  à  Teau  tiède  salée;  passez-le 
sur  le  feu  avec  un  morceau  de  beun*e,  mettez  une 
cuillerée  de  farine,  sautez-le,  ajoutez  un  verre  de 
vin  blanc,  bouillon,  sel,  poivre,  bouquet  de  persil 
et  ciboule,  champignons;  faites  cuire  et  réduire  à 
courte  sauce;  mettez  une  liaison  de  jaunes  d'œufs; 
faites  lier  sur  le  feu,  et  servez. 

Lapereauœ  en  papillotes.  (Entrée.) 

Prenez  de  jeunes  lapins  bien  tendres,  coupez-les 
par  membres,  et  mettez-les  mariner  quelques 
heures  avec  persil,  ciboule,  champignons,  pointe 
d'ail,  le  tout  haché;  sel,  poivre,  de  Thuile;  enve- 
loppez chaque  morceau  d'une  partie  de  cet  assai- 
sonnement, avec  une  petite  barde  de  lard,  dans 
du  papier  blanc;  graissez  bien  le  papier  en  dedans 
avec  du  beurre,  faites  cuire  sur  le  gril  à  très-petit 
feu,  et  servez  tout  chaud  avec  le  papier. 

Croquettes  de  lapereau.  (Entrée.) 

Faites  rôtir  un  jeune  lapereau;  étant  froid,  cou- 
pez les  chairs  en  petits  dés;  ayez  aussi  de  la  tetiue 
de  veau  cuite,  que  vous  coupez  en  dés,  ou  d'autre 
graisse  de  veau  ;  il  en  faut  le  tiers  de  ce  qu'il  y  a 
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de  chair;  failes  une  sauce  comme  pour  les  cro- 
quettes de  veau  (page  20o),  et  procédez  de  même. 
Lapereau  à  la  tartare.  (Entrée.) 

Désossez  un  lapereau;  coupez-le  en  morceaux, 
que  vous  faites  mariner  avec  de  l'huile,  poivre, 
persil,  ciboules,  échalotes,  le  tout  haclié;  panez  de 
mie  de  pain;  Taites  cuire  sur  le  gril;  arrogez  de 
temps  en  temps  avec  le  restant  de  la  marinade; 
servez  sur  une  sauce  à  la  tartare. 

Lapin  au  père  Dovillet.  (Entrée.) 

Coupez  un  lapin  en  G  morceaux,  les  meilleurs 
(les  autres  seront  mis  de  côté  pour  accommoder  à 
volonté).  Faites-les  revenir  à  la  casserole  avec  un 
peu  de  beurre  et  de  larges  lardons.  Quand  ils  sont 
raffermis,  versez  dessus  un  verre  de  vin  blanc, 
autant  de  bouillon  ou  d'eau ,  sel,  poivre,  bouquet  de 
persil,  ciboule,  â  échalotes,  demi  feuille  de  laurier, 
2  clous  de  girofle,  une  carotte,  nioilié  d'un  panais 
coupés  en  tranches  ;  fuitescuire  Dégraissez  la  sauce, 
passez-la,  liez-la  d'un  peu  de  fécule,  et  servez. 
Lapereau  aux  olives.  (Entrée) 

U  s'accommode  comme  le  canard  (page  271). 
GIBIER  A  PLUMES*. 

DE    LA    PERDRIX    ET    DU    PERDREAU. 

La  pcrdiix  rouge, 
aux  pattes  rouges,  est 
plus  estimée  que  la 
grise,  dont  le  bec  et 
les  pattes  tirent  an 
noir.  Les  jeunes  ou 
perdreaux  sont  plus 
tendres.  On  lesconnaît 
X  de  batM^ovr  (libnl- 
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à  Taile,  dont  la  première  plume  est  pointue,  et 
aux  jeunes  et  courtes  plumes  qu'ils  ont  sous  les 
ailes  ;  dans  les  rouges ,  à  un  peu  de  blanc  que  n'ont 
pas  les  vieux.  Ou  les  connaît  encore  au  bec,  que 
Ton  pince  en  soulevant  et  suspendant  la  perdrix  : 
s'il  ploie,  elle  est  jeune.  Il  n'y  a  pas  de  règles  à 
établir  pour  le  temps  qu'il  faut  les  attendre  :  les 
uns  aiment  les  perdreaux  frais,  beaucoup  d'autres 
les  préfèrent  avancés.  — La  bartavellej  autre  espèce 
plus  grosse  et  encore  plus  délicate  que  la  rouge, 
qui  elle-même  est  supérieure  à  la  grise,  a  les  pattes, 
le  bec  et  la  poitrine  rouges.  On  ne  la  connaît  guère 
en  France  que  dans  les  Pyrénées,  où  même  elle  est 
rare. 

Perdreau  à  la  broche.  (R6t.) 
Plumez ,  videz ,  piquez  fin ,  et  faites  cuire  à  la 
broche.  Il  est  importaut  de  saisir  le  point  de  cuis- 
son, car  un  perdreau  trop  cuit  n'a  plus  de  saveur. 
Une  feuille  verte,  ou  deux  sèches,  du  cerisier  de 
Sainte-Lucie  ou  Mahateb^  mises  dans  T  intérieur 
pendant  la  cuisson,  lui  donnent  un  excellent 
fumet.  L'usage  est,  sur  2  perdreaux,  de  barder 
l'un  et  de  piquer  l'autre. 

Salmis  de  perdreauœ.  (Entrée.) 
Voyez  les  Salmis,  page  1 65. 

Perdreaux  à  la  crapaudine.  (Entrée.) 
Se  préparent  comme  les  pigeons  à  la  crapaudine. 

Perdreaux  à  la  cAtpo/oto. (Entrée.) 
Faites  prendre  couleur  à  du  lard  coupé  en  dés  : 
retirez-le.  Faites  un  roux,  dans  lequel  vous  faites 
revenir  des  membres  de  perdreaux;  mouillez  avec 
bouillon  ou  eau  et  vin  blanc  ;  mettez  champignons, 
le  lard,  petits  ognons  passÀ  au  beurre,  saucisses 
(dont  vous  aurez  fait  3  d'une  seule  en  les  nouant 
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Avec  du  fil ,  et  que  vous  aurez  fait  revenir  sur  le 
grily  déficelées  eusuite,  et  dont  vous  aurez  ûté  la 
peau  :  c'est  ce  que  Ion  nomme  chipolata);  ajoutez 
des  marrons  grillés  ou  des  truffes  :  faites  cuire 
le  tout  ensemble  avec  un  bouquet  garni.  Étant 
dégraissé  et  réduit  à  point,  servez  avec  croûtons 
frits  autour  *  . 

Perdreaux  à  V anglaise.  (Entrée.) 

Étant  vidés  et  flambés,  troussez  les  pattes,  et 
fendez-les  par  le  dos  d'un  bout  à  l'autre,  sans  les 
séparer  du  côté  du  ventre;  aplatissez-les  légère- 
ment avec  le  plat  du  couperet,  et  les  mettez 
mariner  avec  sel,  poivre,  laurier,  ail,  branches  de 
persil  et  de  Thuile.  Faites-les  griller  à  feu  vif  ; 
retournez-les.  Servez-les  sous  unemattre-d'hôtel, 
avec  jus  de  citron. 

Vous  pouvez  servir  les  mêmes  avec  une  rémo- 
Iode  ou  une  poivrade. 

Perdreaux  panés  et  grillés.  (Entrée.) 

Préparez  comme  les  précédents,  mais  en  sépa- 
rant les  deux  moitiés,  vous  pouvez  les  paner, 
griller,  et  servir  avec  rémolade  ou  poivrade^ 

Perdreauw^en  papillotes.  (Entrée.) 
Séparez-les  en  deux  et  les  faites  revenir  dans  le 
beurre  où  sont  revenus  les  perdreaux  ;  ajoutez  un 
peu  de  farine,  sel,  épices;  mouillez  de  bouillon  et 
vin  blanc;  faites  cuire  et  réduire  cette  sauce,  et 
en  versez  sur  les  moitiés  de  perdreaux,  que  vous 
garnissez  dessus  et  dessous  d'une  légère  barde  de 
lanL  Enveloppez-les  de  papier  huilé,  et  faites-les 
griller  environ  20  minutes  sur  un  feu  doux. 

*  n  faut  faire  attpnlioiiy  chaque  fois  que  Pon  met  plugieurt  arti- 
des  dant  le  îhèine  ragoftt,  tels  que  petite  ognona ,  champignons»  ete., 
de  ne  les  mettre  que  chacan  à  kor  tour,  auiTant  qulla  lont  ^mê 
•Q  mollit  Umgà  à  cuire. 
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Salade  de  perdreaux.  (Entrée.) 

Dépecez  des  perdreaux  rôtis,  ô(ez-en  la  peau, 
parez  les  extrémités  et  les  mettez  dans  une  terrine 
avec  de  bonne  huile  et  du  vinaigre  à  Testragon, 
du  sel  et  de  gros  poivre;  champignons,  persil, 
échalotes,  cornichons  hachés,  câpres,  un  peu 
d'anchois,  toutes  choses  que  vous  avez  fait  revenir 
et  cuire  avec  beurre,  jus  ou  bouillon.  Dressez,  vos 
morceaux  sur  le  plat  avec  cœurs  de  laitues  en  cor- 
don, œufs  durs,  cornichons  coupés  en  filets  et  filets 
d'anchois  arrangés  avec  goût  et  arrosés  de  Tas- 
saisonnement  (Voy.  Conservation  du  gibier  en  été.) 

Magnonnaise  de  perdreaux.  (Entrée.) 

Dépecez  et  parez  des  perdreaux  rôtis  de  desserte 
et  placez-les  sur  une  sauce  magnonnaise  :  couvrez- 
les  aussi  de  la  sauce,  et  décorez  ce  plat  avec  des 
croûtons  frits,  des  olives  farcies,  œufs  durs,  gelée , 
filets  d'anchois,  de  truffes,  etc.,  enfin  ce  que  vous 
voudrez.  On  peut  lui  donner  un  coup  d'œil  très- 
agréable  et  qui  réponde  à  sa  délicatesse. 

Perdrix  aux  choux.  (Entrée.) 

Habillez  et  troussez  les  pattes  dans  le  corps  à 
2  perdrix;  foncez  une  casserole  de  carottes, 
ognons,  bouquet  garni,  les  deux  perdrix,  un 
morceau  de  lard  de  poitrine,  un  petit  cervelas, 
un  bon  chou  de  Milan  qui  aura  été  blanchi  à  Peau 
bouillante  avec  sel,  bien  égoutté  et  un  peu  haché; 
mouillez  d'un  peu  de  jus  ou  de  bouillon,  muscade; 
que  les  perdrix  et  leur  garniture  soient  placées  an 
milieu  des  choux.  Faites  cuire  3  heures  feu  dessus 
et  dessous  si  les  perdrix  sont  vieilles,  et  1  heure 
et  demie  si  elles  sont  jeunes  ;  dressez  les  choux 
sur  le  plat,  les  perdrix  sur  le  lard  et  le  cervelas 
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coupé  et  arrangé  symélriquemcnt  autour  des  per- 
dreaux. Servez  à  courte  sauce. 

Chartreuse.  (Entrée.) 

La  vraie  chartreuse  ne  devrait  se  composer  cpie 
de  légumes  et  de  racines  tendres,  mais  on  Tenri- 
chit  de  perdrix,  de  pigeons,  canards,  grives, 
alouettes,  etc.,  qui  tous  supportent  la  même  pré- 
paration. On  emploie  des  choux  auxquels  on  peut 
ajouter  des  laitues  placées  autour  du  moule,  même 
des  épinards  bien  verts  entre  les  racines  pour 
décorer,  et  un  lit  de  haricots  verts  et  de  pois. 
Cest  un  plat  pour  lequel  une  cuisinière  peut 
montrer  son  goût,  mais  qui  peut  être  aussi 
excellent  sans  ornements,  s'il  est  rendu  succulent 
par  une  bonne  préparation. 

Chartreuse  de  perdrix. 

Plumez,  videz,  flambez,  troussez  2  perdrix; 
faites-les  revenir  à  la  casserole  avec  du  beurre  et 
une  pincée  de  farine;  mouillez  de  3  verres  de 
bouillon;  ajoutez  125  grammes  de  lard  coupé  en 
dés,  un  bouquet  garni  :  laissez  cuire.  Mettez  dans 
une  petite  marmite  un  chou  de  Milan,  ou  frisé, 
avec  4U0  gr.  de  petit  salé,  et 2  cuillerées  de  graisse; 
emplissez-la  d'eau  et  faites  cuire  aux  3  quarts. 
Prenez  une  carotte  très-rouge,  que  vous  coupez 
par  ronds  comme  des  pièces  de  2  francs;  une  au- 
tre carotte  plus  pâle,  que  vous  coupez  de  même  : 
ayez  un  petit  cervelas,  que  vous  coupez  encore  de 
la  même  façon.  Beurrez  une  casserole  ou  mieux 
un  moule,  garnissez  le  fond  et  le  tour  de  papier 
beurré  des  2  côtés ,  placez  vos  carottes  au  fond , 
en  cercles,  en  mélangeant  les  couleurs  et  aussi  les 
ronds  de  cervelas.  Coupez  le  petit  salé  qui  a  cuit 
avec  le  chou  en  bandes  de  la  largeur  de  2  doigts 
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et  longues  comme  un;  faites-en  six  morceaux  que 
vous  placez  debout,  et  régulièrement,  autour  de 
la  casserole.  Faites  égoutter  vos  choux  *  et  en 
placez  un  lit  sur  vos  carottes;  dressez-en  aussi 
autour  de  la  casserole  dans  les  intervalles  du  petit 
salé,  placez  vos  %  perdrix  au  milieu,  et  recouvrez 
de  chou  s*il  vous  en  reste  encore.  Faites  cuire  une 
heure  au  bain-maris. 

Posez  sur  le  moule  un  plat  foncé  d'une  serviette 
pliée  en  4  ;  tournez  sens  dessus  dessous  et  laissez 
égoutter  quelques  minutes  ce  qui  pourrait  rester 
de  liquide,  retournez  et  posez  le  plat  à  servir,  afin 
d'y  dresser  la  chartreuse  en  retournant  encore  le 
moule,  que  vous  enlevez  ainsi  que  le  papier.  Pen- 
dant ce  temps,  vous  avez  fait  réduire  et  lié  le 
fond  de  cuisson  des  perdrix,  et  vous  en  saucez  le 
dessus  de  la  chartreuse  en  servant  le  reste  dans 
une  saucière.  Il  est  plus  beau  de  servir  autour  une 
garniture,  ne  fût-ce  que  de  petits  ognons  glacés. 
On  peut  se  servir  des  taille-légumes  (page  4^)  pour 
découper  les  racines,  et  Ton  peut  aussi  placer  de- 
bout, autour  du  moule,  des  racines  façonnées; 
mais,  dans  ce  cas,  on  ne  les  fera  pas  cuire  à  l'a- 
vance, ce  qui  les  déformerait. 

Perdrix  à  Festouffade,  (Entrée.) 

Plumez,  videz,  flambez,  troussez  les  pattes  en 
dedans,  piquez  de  lardons  assaisonnés  de  sel  et 
poivre,  placez  dans  la  casserole  avec  ognons,  ca- 
rottes, bouquet  garni,  bardes  de  lard,  un  verre  de 
vin  blanc  et  du  bouillon,  sel  :  faites  cuire  à  petit 
feu  et  servez  avec  le  jus  de  la  cuisson  dégraissé  et 
passé  au  tamis. 

*  n  est  essentiel  de  presser  fortement  les  chou  dans  mi  Unge 
t?aiit  de  les  mettre  dans  le  moule,  paisque  de  ceci  dépeudim  U 
sottdité  de  Totre  chartreuse 
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Perdriœ  à  la  purée  de  lerUilles.  (Entrée.) 

Après  les  avoir  fait  cuire  comme  les  précédentes, 
TOUS  les  servez  sur  une  purée  de  lentilles  cuites 
avec  lard  de  poitrine,  ognons,  carottes,  eau  ou 
bouillon.  On  peut  aussi  les  faire  cuire  avec  les  len- 
tilles, et  les  servir  avec  croûtons  frits. 

Perdrix  à  la  purée  de  pois  ceris.  (Entrée.) 

Faites  cuire  les  perdrix  à  Testouflade,  et  les 
aervez  sur  une  purée  de  pois  verts. 

Perdrix  à  la  catalane.  (Entrée.) 

Plumez,  videz,  flambez  et  troussez  une  perdrix  ; 
faitea-la  revenir  dans  le  beurre;  retirez-la  et  faites 
un  roux  avec  le  même  beurre  ;  mouillez  de  bouil- 
lon, avec  sel,  poivre,  un  bouquet,  et  Ty  remettez 
jusqu'à  ce  que  la  cuisson  soit  avancée.  Pendant  ce 
temps  vous  avez  fait  blanchir  2  poignées  d*ail,  et, 
dans  un  autre  vase,  faites  blanchir  aussi  une 
orange  amère  ou  bigarade  coupée  par  tranches. 
Un  quart  d'heure  avant  de  servir,  vous  mâlez  le 
tout  et  achevez  de  cuire. 

Galantine  de  perdrix.  (Entrée  froide.) 

On  procédera  comme  pour  celle  de  volaille. 

FAISiN  ,    COQ   DB  BRDTÈRB  ,  PlIfTÀDB. 

Si  le  faisan  n'a  pas  été  faisandé  jusqu'à  ce  que 
son  ventre  change  de  couleur,  il  n'a  pas  plus  de 
fumet  que  la  poule  de  basse-cour.  Il  ne  faut  le 
plumer  que  le  jour  où  il  doit  être  servi,  excepté 
quand  on  veut  le  truffer.  On  le  vide.  On  reconnaît 
les  jeunes  à  ce  que  leur  ergot  n'est  encore  qu'un 
bouton.  La  femelle  qui  a  pondu,  et  dont  le  crou- 
pion est  très-mou  y  ne  vaut  pas  le  mâle,  même 
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vieux.  La  femelle  se  reconnait  à  son  plumage  moias 
beau  que  celui  du  mâle,  et  à  sa  queue  bien  plus 
courte.  Us  sont  plus  gras  à  partir  de  décembre. 


Pour  rôt ,  on  pique  le  coq-faisan  et  on  barde  la 
poule.  —  Pour  entrées ,  toutes  tes  méthodes  d'ac- 
commoder les  perdrix,  et  perdreaux,  couvieanent 
aux  faisans  et  aux  faisandeaux. 
Faisan  rôti. 

Voici  la  meilleure  métlmde  pour  faire  rôtir  un 
faisan.  Quand  il  est  arrivé  à  son  point,  on  le  plume, 
on  le  vide,  on  l'enveloppe  d'un  fort  papier  beurré 
et  on  le  met  à  la  broche.  Au  bout  d'une  demi- 
heure  on  le  développe  pour  lui  faire  prendre  cou- 
leur, et  on  soigne  avec  attention  le  moment  de  sa 
cuisson  parfaite.  Pendant  qu'il  est  à  la  broche,  on 
l'arrose  avec  du  beurre  mêlé  d'une  cuillpfée  de  vin 
de  iMalaga  ou,  à  défaut,  de  Madère.  On  a  placé 
dans  la  Icchefrile  ou  dans  la  cuisinière  huit  petites 
rôties  rondes  de  mie  de  pain,  que  l'on  sert  aulourde 
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Toiseau,  entremêlées  de  tranches  de  citron.  En 
trois  quarts  d'heure  il  doit  être  convenablement 
cuit. 


COQ   DE  BRL'YÉr.E  A  QLXL'E  FOURCHUE. 

Ce  qui  vient  d'ê- 
tre dit  du  fdisan 
s'applique  en  tout 
au  Cof/  et  à  la  Poule 
de  bruyère,  oiseaux 
très -rares,  ainsi 
qu'à  la  Pintade  et 
au  Pintadeau. 

PINTADE. 
GELINOTTE . 

La  seliiiolte  des  bois 
est  une  espèce  de  poule 
sauva£;e  du  même  cenre 
que  le  coq  de  bruyère. 
Tousdeux  s'appellent  Té- 
tras, dont  il  y  a  le  giand 
et  le  petit.  On  la  sert 
comme  le  faisan. 
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PLUVIER.  CUIfinABD. 

Parmi  les  pluviers,  le  P.  doré  et  le  P.  guignard 
Bont  les  plus  délicats.  Ils  sont  de  pa^sage  en  Fraoce 
vers  la  saison  froide.  Le 
vanneau  a  beancoupde 
rappoit  avec  eux.  Ces 
trois  oiseaux  s'accom- 
roodent  comme  les  bé- 
casses cl  ne  se  videol  pas 
pour  rôti  à  la  broche, 
où  il  leur  faut  30  à  25 
VAKHEAu.  minutes.    Ces    oiseaux 

sont  de  la  grosseur  d'un  pigeoD.  Ils  fréquentent 
les  lieux  humides. 

DES  BAIIIERS  ET  DES  TOURTERELLES. 

La  chair  des  ramiers  ou  pigeons  sauvages  a  bien 
plus  de  goût  que  celle  des  pigeons  domestiques. 
Mais  on  ne  saurait  trop  faire  l'éloge  de  ceux  des 
montagnes  et  surtout  des  palombes  des  Pyrénées, 
dont  le  fumet  est  différent  de  celui  des  perdreaux 
et  des  faisans.  —  Leur  passage  a  lieu  en  automne, 
et  l'on  pourrait  en  faire  usage  partout  si  on  les 
connaissait  plus  généralement.  —  Ces  oiseaux  se 
préparent^  ainsi  que  les  tourterelles,  comme  les  pi- 
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geons;  mais,  s'ils  sont  jeunes  et  tendres,  ce  serait 
les  sacriGer  que  d'en  faire  usage  autrement  qu'à 
la  broche,  avec  des  rôties  sur  lesquelles  on  a  écrasé 
leur  foie. 

DE  LA  BÉCASSE  ET  DE  LA  BÉCASSIHB. 

Les  bécasses  arrivent 
en  octobre  et  durent  3 
ou  4  mois;  les  bécassi- 
nes passent  en  mars  et 
octobre.  La  bécassine 
ressemble  par  son  plu- 
mage à  la  bécasse  ;  mais 
elle  est  bien  moins  grosse  et  a  le  bec  moins  long. 
U  y  en  a  de  3  grosseurs.  Elles  doivent  faisander 
an  moins  4  jours. 

Bécasses  et  bécassines  à  la  broche.  (Rôt.) 
Bardez-les  sans  les  inder,  et  troussez-les  comme 
il  est  dit  page  (iS  ;  mettez  dessous  des  rôties  de 

1)ain  pour  recevoir  ce  qui  en  tombe,  et  servez  sur 
es  rôties  avec  ce  qui  es^t  dans  la  lèchefrite.  On 
reconnaît  qu'elles  sont  cuites  quand  elles  rendent 
leurs  déjections  intérieures  *.  Les  rôties  doivent 
être  de  mie  de  pain  de  12  centim.  sur  6  pour 
chacune  et  bien  beurrées. 

Salmis  de  bécasses  et  bécassines.  (Entrée.) 

Voyez  les  Salmis,  page  165. 

Bécasses  et  bécassines  farcies  poêlées.  (Entrée.) 

Plumez  des  bécasses  ou  bécassines,  que  vous 

flambez;  videz-les;  faites  une  farce  de  ce  qu'elles 

ont  dans  le  corps,   moins  le  gésier,  avec  lard, 

persil,  ciboule,  deux,  jaunes  d'œufs   crus,  sel, 

*  II  fant  faire  attention  que  les  bécasses^  et  tous  les  oUenux  qui 
ne  sont  pas  gros  sont  mieux  attacliés  à  des  brorlieltes  de  bois  (atte- 
lets)  que  l'on  couche  sur  la  broche  en  les  y  attadiant  eux-mêmes- 
(Pageoy.) 
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poivre;  Tarcissez  les  bécasses,  cousez  et  troussez 
comme  pour  mettre  à  la  broche.  Foncez  une  casse- 
role de  tranches  de  lard,  mettez  les  bécassesdessus, 
couvrez  de  bardes  de  lard,  laites  suer  un  quart 
d'h(>ure;  mouillez  avec  bouillon,  un  demi-verre 
de  vin  blanc  ;  faites  cuire  à  très-petit  feu  ;  la  cuis- 
son faiie,  ôtez  les  bt^casses  et  dressez-les  sur  le 
plat;  dégraissez  la  sauce,  passez  au  tamis,  et 
servez  avec  jus  de  citron  et  filet  do  vinaigre- 

RALE  DE  GE»ÉTS  ET  RALE  r'eaO. 

Le  rûle  de  genêts 

arrive  en  mai  avec 

les  cailles    et  s'en 

retourne  avec  elles 

en  septembre.  Il  est 

fin  et  délicat,  et  on 

n'en  Tait  usage  que 

i,E  RALE  n'EAu.  fôti,  cnvelopiié  de 

feuilles  de  vig[ic  et  de  papier,  sans  bardes,  à  cause 

de  sa  graisse.  —  Le  râle  d'eau,  qui  lui  ressemble 

et  a  le  bec  un  peu  plus  long,  liabite  les  marais  et 

s'accommode  comme  les  canards.  Il  est  bien  moins 

délicat. Les  râles  sont  gros  comme  des  pigeons. 

COLRLIS  ou  CORLIEU. 

Oiseau  des  prés 
et  des  bords  des 
rivières. 

On  en  fait  usage 
comme  du  faisan, 
qu'il  n'égale  pas 
pour  son  fumet. 
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DE  LA  CAILLE. 

Cet  oiseau  de  passage  est  meil- 
leur à  la  fin  de  Tété,  parce  que 
dans  celte  saison  il  est  gras.  La 

meilleure  manière  de  servir  la 

caille  esta  la  broche ^  fraîche  el  non  caille. 

faisandée.  Plumez,  videz  et  flambez;  enveloppez 
de  feuilles  de  vigne  et  bardes  de  lard  par-dessus, 
faites  cuire,  et  servez  de  belle  couleur,  sur  des 
rôties  qui  ont  reçu  leur  jus  en  cuisant.  —  Desser- 
vies, on  peut  les  mettre  en  salmis. 

Cailles  grt liées.  (Entrée.) 
Videz,  flambez,  fendez-les  par  le  dos,  mettez- 
les  à  plat  dans  une  casserole  avec  de  Thuile,  lau- 
rier, sel,  poivre  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  ;  faites 
cuire  à  très-petit  feu  sur  de  la  cendre  chaude. 
Quand  elles  sont  presque  cuites,  panez  et  faites 
griller;  mettez  dans  la  casserole  du  bouillon; 
détachez  tout  ce  qui  peut  tenir  après;  dégraissez  : 
passez  cette  sauce  et  la  servez  sous  les  cailles. 

Cailles  au  chasseur,  (Entrée.) 

Vidées  et  flambées,  faites-les  sauler  dans  la 
casserole  avec  du  beurre,  demi-feuille  de  laurier, 
fines  herbes,  sel,  poivre;  saupoudrez  de  farine, 
mouillez  avec  raoilié  bouillon  et  vin  blanc.  Faites 
cuire;  retirez  les  cailles,  faites  réduire  la  sauce  et 
servez. 

On  trouve  à  l'article  Perdreaux  différentes 
manières  de  les  accommoder  qui  peuvent  s'appli- 
quer aux  cailles  et  aussi  à  d'autres  oiseaux.  Néan- 
moins c'est  toujours  à  la  broche  qu'elles  conservent 
mieux  leur'  fumet. 

DE  l'alouette  ou  MAUVIETTE. 

-    Elle  est  recherchée  en  automne  et  en  hiver, 
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elle  est  grasse.  Od  met  les  alouettes 


parce  qu'alors  elle  e 

à  la  broche,  bardées,  sans  les  vider  :  on  retire 
seulement  le  gésier;  mettez  dessous  des  rôties  de 
paJD  pour  recevoir  ce  qui  en  tombe,  et  servez  sor 
les  rôties.  —  On  les,  sert  encore  en  salmis,  en 
matplole  et  sautées  à  la  casserole  avec  des  lardons, 
mais  alors  vidées.  (Voyez  Grives.) 

Autres  alouellcs  saulécs.  On  suit  la  recette  ci-des- 
sus donnée  pour  lis  cailles  au  chasseur. 

DES  GRIVES  ET  DES  MERLES. 

La  grive  est  grasse 
et  d'un  bon  goût  en 
automne.  Le  merle  est 
bien  moins  bon. 

Les  grives  el  les  mer- 
les se  servent  en  plats 
de  rôts;  on  les  plume, 
GRIVES.  on  les  fait  refaire  sans 

les  vider,  sauf  te  gésier,  que  l'on  fait  sorlir  en 
pressaiit  pur  une  petite  incibion  fuite  sous  la  cuisse, 
et  on  les  met  cuire  à  la  broche  sur  des  rôties  :  on 
les  enveloppe  de  feuilles  de  vigne. 

On  les  sert  aussi  en  entrée  comme  les  bécasses 
et  les  cailles. 

On  les  met  en  daube  pour  servir  froids. 

DBS  OflTOLAnS,  DKCFIGDBS,  ROUGBS-CORGES 
ET  AUTRES  PETITSOISBAUX.  (RÔtS.) 

Ils  sont  préférables  pour  rôts,  mais  alors  san<  les 
vider;  on  les  barde  et  on  les  utlache  comme  il  est 
dit  pages  68,  09,  on  les  arrose  en  cuisant  d'un  peu 
de  lard  fondu,  et  on  les  serl  avec  uq  fîlet  de  citron 
après  1 5  minutes  de  broche. 

De  tous  les  petits  oiseaux,  les  plus  délirais  sont  les  trait    ' 
ortolans.  Us  sont  de  passage  ;  mais  on  a  dans  les  provinces 
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du  Midi  le  talent  de  les  prendre  et  de  les  engraisser  aree  da 
millet,  de  manière  à  en  conserver  à  peu  près  toute  l'année. 
Ils  7  sont  d'autant  plus  dignes  de  soins  que  leur  exquise 
qualité  les  fait  acheter  aussi  cher  que  de  heaux  pigeons. 
Le  becrigue  leur  dispute  quelque  peu  la  prééminence,  mais 
0  habite  le  Midi; 

PIGEONS. 
Pigeons  rôtis.  (Rôts.) 

On  préfère  ceux  des  volières  à  ceux  des  colom- 
biers, et  on  les  prend  quand  ils  descendent  du 
nid  et  qu'ils  ne  roangent  pas  encore  seuls,  cai 
ils  maigrissent  alors  et  ne  reprennent  qu*une  ou 
deux  semaines  après.  Chez  soi,  on  ne  les  saigne 
pas,  on  les  étouffe;  mais  au  marché  on  les  vend 
saignés.  Les  jeunes  sont  toujours  prêts,  sans  avoir 
besoin  d'être  attendus  et  mortifiés.  (Voyez  les 
Ramiers,  page  262.) 

Videz ,  troussez  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  et 
de  3  ou  4  feuilles  de  vigne  sous  les  bardes,  faites 
cuire  à  la  broche,  arrosez  de  leur  jus,  dressez  sur 
le  plat  et  servez  :  une  demi-heure  sufiit. 

Pigeons  auœ  petits  pois.  (Entrée.) 

Faites  revenir  à  la  casserole  un  bon  pigeon 
avec  du  petit  lard  coupé  en  dés  et  gros  comme  un 
œuf  de  beurre;  quand  il  a  pris  couleur,  retirez-le, 
ainsi  que  le  lard.  Faites  un  roux  avec  ce  qui  est 
resté  dans  la  casserole  et  une  cuillerée  de  farine; 
mouillez  avec  un  demi-verre  de  bouillon  ou  d*eau, 
et  remettez  le  lard,  un  demi-litre  ou  un  litre  de 
pois,  un  bouquet  de  persil,  5  ou  6  ognons  blancs. 
Aux  3  quarts  de  la  cuisson  des  pois,  remettez  le 
pigeon,  achevez  de  cuire  et  servez. 

Pigeons  à  la  Sainte-^Menehould.  (Entrée.) 

Videz  9  flambez  trois  pigeons ,  laissez  les  foies, 
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troussez  les  pattes  dans  le  corps.  Mettez  dans  une 
casserole  gros  comme  un  œuf  de  beurre,  avec 
deux  pincées  de  farine,  persil  en  branches,  ciboules 
entières,  tranches  d'ognons,  de  carottes  et  de  pa- 
nais, gousse  d'ail,  trois  clous  de  girofle  «  une 
feuille  de  laurier,  thym;  mouillez  d'un  verre  de 
lait;  faites  bouillir  et  mettez-y  les  pigeons  cuire 
une  heure  à  ti*ès-petit  feu;  retirez-les  et  les  faites 
égoutter.  Enlevez  le  gras  de  la  sauce,  trempez-y 
les  pigeons  et  les  panais  épais;  faites  griller  en 
tirrosant  avec  le  reste  du  gras.  Servez  à  sec  avec 
une  rémolade,  page  161 ,  dans  une  saucière. 

Pigeons  à  la  crapaudine.  (Entrée.) 

Fendez  vos  pigeons  par  le  dos;  aplatissez-les 
sans  beaucoup  casser  les  os;  enduisez  d'huile,  sel, 
poivre,  persil,  ciboules,  le  tout  haché;  faites  tenir 
le  plus  possible  d'assaisonnement  ;  panez  de  mie 
de  pain;  mettez  sur  le  gril,  faites  cuire  à  petit 
feu;  quand  ils  sont  de  belle  couleur,  servez  sur 
une  sauce  que  vous  faites  avec  verjus  ou  vinaigre, 
sel,  poivre,  échalotes  hachées,  et  un  morceau  de 
beurre,  ou  bien  sur  une  sauce  lartare.  — On  pré- 
pare de  même  de  jeunes  lapereaux. 

Crapc^udine  farcie  et  glacée.  (Entrée.) 

Fendez  les  pigeons  par  le  dos,  mais  sans  les 
aplatir;  retirez-en  les  foies,  que  vous  hachez  avec 
lard  et  fines  herbes.  Joignez-y  d'autres  foies  de 
volaille,  si  vous  en  avez,  et  du  lard  à  proportion. 
Si  vous  n'avez  que  le  foie  des  pigeons,  vous  ajou- 
tez de  la  chair  à  saucisses,  de  la  mie  de  pain 
trempée  dans  du  lait  et  S  jaunes  d'œufs,  poivre  et 
épices,  mêlez  le  tout,  et  remplissez  en  les  cavités 
de  vos  pigeons  :  glacez  abondamment  cette^  farce 
avec  des  blancs  d'œufs  battus.  Placez  vos  pigeons 
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sur  ane  tourtière  beurrée,  et  couvrez  du  four  de 
campagne  ;  faites  cuire  une  demi-heure  à  feu  doux. 
Au  moment  de  servir,  vous  mêlez  à  la  sauce  un 
jus  de  citron  ou  du  verjus  et  versez  sur  les 
pigeons. 

Pigeons  en  papillotes.  (Entrée.) 

Faites-les  cuire  doucement  avec  lard  haché, 
beurre,  sel,  poivre,  muscade;  étant  à  moitié  cuits, 
ajoutez  des  Gnes  herbes,  champignons,  une  écha- 
lote hachés.  Quand  ils  seront  froids,  coupez-les 
en  deux,  garnissez-les  de  leur  assaisonnement  et 
les  enveloppez  de  papier  huilé.  Faites  griller  un 
quart  d'heure  à  feu  doux. 

.  Pigeons  en  compote.  (Entrée.) 

Faites  revenir  dans  la  casserole  1  ou  2  pigeons 
(voir  le  troussage,  page  69),  avec  beurre,  lard 
coupé  en  dés  et  6  ou  8  petits  ognons;  le  tout 
étant  coloré,  retirez-le.  Versez  un  peu  d*eau  dans 
la  casserole  pour  aider  à  enlever  ce  qui  a  fondu 
de  lard  et  de  beurre ,  que  vous  mettez  à  part  dans 
une  lasse.  Faites  dans  la  même  casserole  un  roux 
avec  du  nouveau  beurre ,  mèlez-le  d'un  ou  deux 
verres  de  bouillon  ou  eau  et,  si  vous  voulez, 
quelques  cuillerées  de  vin  blanc.  Remettez  alors 
les  pigeons,  un  bouquet  de  persil ,  champignons, 
poivre;  faites  cuire  environ  une  heure.  On  ajoute 
a  volonté  des  garnitures ,  telles  que  quenelles  ou 
olives,  40  minutes  avant  de  servir,  même  des 
croAtons  passés  au  beurre,  autour  du  plat. 

Chartreuse  de  pigeons.  Voy.  Chartreuse,  p.  257. 

Pigeons  à  la  Saint-Lambert.  (Entrée.) 
Procédez  comme  pour  les  lapereaux  (p.  251). 
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Pigeons  frits.  (Entrée.) 

Vous  prenez  des  pigeons ,  que  tous  coupez  en 
quatre;  faites-les  cuire  dans  une  casserole  avec 
ognons,  carottes,  bouquet,  un  peu  de  bouillon,  sel 
et  poivre;  mettez  refroidir  et  trempez  dans  une 
pâte  à  frire,  ou  bien  panez-les  après  les  avoir 
trempés  dans  de  Tœuf  battu,  faites  frire  de  belle 
couleur,  servez  garnis  de  persil  frit. 

Les  pigeons  peuvent  encore  se  servir,  cuits 
dans  une  braise  ou  daube,  sur  des  sances  ravigote, 
auœ  champignons,  ragoûts  de  laitue,  de  chicorée,  etc. 

CANARDS,  SARCELLES,  POULE  D'EAU. 

Le  canard  sauvage  (albran  quand  il  est  très- 
jeune)  a  un  fumet  qui  le  fait  préférer  par  les  gas- 
tronomes au  canard  domestique,  lequel,  cepen- 
dant, ne  manque  pas  de  mérite  quand  il  a  été 
bien  élevé  et  nourri.  En  été  le  caneton,  et  de 
septembre  en  février  le  canard. 

Canard  et  caneton  à  la  broche.  (Rôt.) 
Après  l'avoir  plumé  et  vidé ,  mettez-lui  dans  le 
corps  du  sel  et  2  feuilles  de  sauge  pour  le  par- 
fumer :  on  peut  le  farcir  de  saucisses  et  de  mar- 
rons cuits  d'avance.  Il  faut  une  demi-heure  ou 
trois  quarts  d*heure  de  cuisson.  (Voy.  Pâtés.) 

Canard  en  salmis.  (Entrée.) 

On  sert  ainsi  les  canards  cuits  à  la  brocbe,  en 
procédant  comme  il  est  dit  à  l'art.  Salmis  (p.  4  66). 

'  Caneton  auœ  pois.  (Entrée.) 
Commencez  par  le  passer  à  la  casserole  avec  du 
petit  lard  coupé  en  dés  et  un  peu  de  beurre, 
faites  prendre  couleur.  Retirez  le  canard  et  le 
lard.  Faites  un  roux  avec  une  pincée  de  farine, 
mouillez  avec  bouillon ,  mettez-y  le  caneton  avec 
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un  litre  de  pois ,  un  bouquet  garni ,  un  peu  de 
poivre;  faire  cuire  à  petit  feu  jusqu'à  ce  que  tout 
soit  cuit;  dégraissez. 

Canard  auœ  navets.  (Entrée.) 
Faites  roussir  de  petits  navets  dans  une  casse- 
rôle  avec  du  beurre  et  un  peu  de  sucre,  retirez- 
les,  faites  revenir  dans  la  même  casserole  votre 
canard,  retirez-le,  et,  après  avoir  nettoyé  le  fond 
de  la  casserole,  vous  faites  un  roux  avec  du  beurre 
frais  et  mouillez  avec  du  bouillon  ;  on  y  met  en- 
suite le  canard  avec  un  bouquet  garni,  sel,  poivre  ; 
vous  y  joignez  vos  navets,  que  vous  faites  cuire 
avec  le  canard;  dégraissez  et  servez. 

Canard  auœ  olives.  (Entrée.) 

Faites-le  revenir  de  belle  couleur  dans  la  cas- 
serole avec  beurre  et  lard ,  retirez-les ,  mettez  une 
cuillerée  de  farine  et  faites  un  roux,  mouillez 
d'eau  bouillante,  poivre,  sel,  bouquet  garni; 
quand  il  sera  presque  cuit,  faites  blanchir  vos 
olives  après  les  avoir  tournées  et  ôtez  les  noyaux, 
jetez-les  dans  la  sauce  où  aura  cuit  votre  canard  : 
achevez  de  cuire  5  minutes,  dressez  votre  canard 
sur  le  plat,  et  servez  les  olives  en  cordon  autour. 

Canard  en  daube.  (Entrée.) 

Vous  le  faites  cuire  comme  la  dinde  en  daube, 
et  servez  froid  entouré  de  sa  gelée. 

Canard  à  la  purée.  (Entrée.) 

Faites-le  cuire  en  daube ,  passez  la  sauce  au  ta- 
mis et  metlez-la  dans  la  purée  que  vous  voulez 
servir  sous  le  canard,  comme  purée  de  lentilles, 
pois,  navets,  ognons,  céleri. 

Canard  au  père  Douillet.  (Entrée.) 
Gomme  le  lapin  (p.  253), 
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SABCELLE.  (Rôt  et  Entrée.)  —  Espèce  de  petit 
canard  sau- 
vage. On  le  met 
à  la  broche  et 
on  le  sert  avec 
une  sauce  pi- 
quanle.  Les 
rentes  en  sal- 
mis. 

POULE  d'eau.  {liât  et  Entrée.) 

Cet  oiseau,  quoi- 
que n'étant  pas  de 
la  famille  des  ca- 
nards, habite  les 
lieux  aquatiques  et 
se  prépare  comme 
la  sarcelle. 

OIE. 
Ce  qui  a  été  dit  du  canard  peut  s'appliquera 
l'oie,  car  il  y  a  l'oie  sauvage  et  l'oie  domestique. 
Il  faut  la  choisir  jeune,  à  graisse  blanche  et  peau 
fine.  —  Le  bec  dur  à  casser  et  la  peau  très-blanche 
indiquent  une  vieille  oie. 

Oie  à  la  broche.  (Rôt.) 

Elle  demande  plus  de  cuisson  que  les  autres 

pièces;  il  en  découle  une  graisse  très-utile  dans  la 

cuisine  de  la  ménagère.  11  faut  deux  heures  :  on . 

peut  la  farcir  comme  le  dindon. 

Oie  en  salmis.  (Entrée.) 
Voyez  la  manière  de  préparer  le  salmis,  p.  *66. 
Oie  en  daube.  (Entrée  ) 
•      Elle  se  fait  comme  la  dinde  en  daube.  II  faut 
dégraisser  à  mesure,  car  elle  rend  beaucoup. 


1 


oiK.  1rs 

Oies  de  différentes  façons.  (Entrées.) 

Prenez  de  Toie  qui  aura  été!  cuite  à  la  broche  ; 
faites  réchauffer  sur  le  gril,  et  servez  avec  diffé- 
rentes sauces  :  comme  sauce  Robert,  ravigote,  tar^ 
tare,  ragoût  de  navets,  de  petits  ognons.  Servez 
aussi  aux  purées  de  pois,  de  lentilles,  de  navets  et 
ai  ognons.  On  peut  aussi  mettre  en  daube  ce  qui  est 
resté  de  la  broche,  surtout  si  la  chair  est  dure.  — 
Prenez  des  cuisses  d'oie  desservies,  trempez -les 
dans  le  gras  de  leur  cuisson;  panez  avec  de  la 
mie  de  pain;  arrosez  ensuite  légèrement  avec  de 
l'huile;  Faites  griller  de  belle  couleur  :  servez  sur 
une  sauce  à  la  tartare  ou  sur  une  rémolade,  ou 
bien  avec  une  magnonnaise  dans  une  saucière  *. 

Abatis  d'oie.  (Entrée.) 

On  le  prépare  comme  celui  du  dindon. 

Méthode  pour  manger  une  oie  en  3  mois^ 

Vous  faites  rôtir  une  oie ,  et  mangez  le  premier 
jour  tout  ce  qui  tient  à  la  carcasse.  Coupez  les  ailes 
et  les  cuisses;  cassez  les  os  qui  gênent  pour  serrer 
ces  membres  dans  un  pot,  oii  vous  les  couvrez  de 
saindoux  que  vous  aurez  fait  bouillir  pendant 
10  minutes  avec  thym,  laurier,  sel.  Employez 
membre  à  membre,  si  vous  voulez,  et  recouvrez  à 
mesure  avec  le  saindoux  pour  conserver  le  reste. 

Manière  de  conserver  les  cuisses  d'oie. 

Nettoyez  bien  vos  oies,  flambez -les;  mettez 
dans  le  corps  de  chacune  3  feuilles  de  sauge  et  du 

*  On  dira  ici  un  mot  sur  les  pâtés  et  terrines  de  foie  gras  de 
Strasbourg.  Ceux-ci  contiennent  beaucoup  de  foie  et  moins  de  i  ruffes 
que  ceux  de  /oie  éToiê  rt  de  canard  du  Périgord  et  de  Toulouse, 
qui  sont  plus  Tournis  de  ce  végétal  et  abondent  moins  en  foie  que 
Strasbourg.  Beaucoup  d'amateurs  préfèrent  ccui-ci. 

Voir  Ui  recette  FoU  de  canard* 
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sel  ;  faites-les  cuire  une  heure  à  la  broche ,  pas 
davantage;  recevez  la  graisse  dans  une  lèchefrite 
propre,  et  videz-la  à  mesure  qu'elle  s*emplit.  N'ar* 
rosez  point  les  oies  :  quand  vous  les  avez  tirées 
de  la  broche ,  détachez  proprement  les  cuisses  et 
les  ailes  de  manière  qu'il  ne  reste  que  la  carcasse; 
rognez  le  bout  des  os,  laissez-les  refroidir.  Mettez 
toute  la  graisse  que  vous  avez  reçue  dans  un  chan- 
dron,  ajoutez-y  moitié  saindoux;  faites  bouillir 
1 0  minutes.  Ayez  des  pots  de  grès  de  50  centim. 
d^  haut,  et  dont  le  fond  puisse  tenir  2  cuisses  de 
front;  placez-en  2;  poudrez-les  d*UD  peu  de  sel  et 
de  poivre;  mettez  une  feuille  de  laurier  sur  cha- 
cune; posez  2  ailes  dessus;  assaisonnez-les,  et 
ainsi  de  suite  en  les  tassant  bien;  emplissez  vos 
pots  de  graisse  bouillante,  laissez  refroidir  jus- 
qu'au lendemain.  U  faut  que  le  dernier  rang  de 
cuisses  ou  d'ailes  soit  recouvert  de  3  centim.  de 
graisse.  Bouchez  les  pots  avec  un  parchemin 
mouillé,  ficelez-le;  mettez-les  dans  un  lieu  froid  et 
non  humide.  Cest  à  Noël  que  les  oies  sont  meil- 
leures à  cet  usage;  on  les  engraisse  d  avance.  Les 
carcasses  ne  sont  bonnes  qu'à  firicasser. 

VOLAILLES. 

» 

Les  volailles  qui  ont  la  peau  fine  et  blanche  sont 
les  meilleures.  U  vaut  mieux  les  plumer  aussitôt 
tuées  et  les  vider  de  suite  sans  rien  déchirer,  par 
une  incision  faite  sous  la  cuisse;  et  s'il  vous  arri- 
vait de  crever  l'amer ,  lavez  sur-le-champ  l'inté- 
rieur du  corps  avec  de  l'eau  chaude.  On  écrase 
l'os  saillant  de  l'estomac.  Après  les  avoir  plumées 
et  épluchées,  on  les  flambe  légèrement  sur  da 
papier  enflammé  ou  de  la  braise  ardente.  Il  faut 
brûler  les  pattes  pour  en  enlever  la  peau 
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en  les  frottant.  On  coupe  le  dessous  du  bec  et  le 
petit  bout  des  ailes.  —  En  septembre  la  volaille 
en  général  est  plus  parfaite,  plus  succulente  et 
moins  chère.  Elle  se  soutient  jusqu'en  février,  puis 
elle  devient  rouge  et  dure. 

BlanqtÂette  de  volaille.  (Entrée.) 
Vous  la  faites  avec  de  la  volaille  rôtie  de  des- 
serte, comme  il  est  indiqué  à  la  page  156,  en  cou- 
pant, autant  que  possible,  vos  morceaux  larges 
comme  des  pièces  de  5  francs,  et  les  mettant  en 
blanquette.  Vous  les  placez,  si  vous  voulez,  dans 
un  vol-au-vent,  ou  en  coquilles,  en  étudiant  les 
articles  BuUres,  31 0,  et  Champignons,  376. 

Capilotade  de  volaille.  (Entrée.) 
Mêlez  dans  la  casserole  un  peu  de  beurre  et  une 

Eincée  de  farine,  fines  herbes  et  champignons 
achés;  faites  chauffer  5  minutes,  puis  ajoutez  un 
verre  de  vin  blanc  :  faites  cuire  un  quart  d*heure, 
et  faites-y  alors  réchauQer  des  membres  de  volaille 
rôtie.  Faites  griller  des  tranches  de  pain,  dont  vous 
foncez  le  plat  qui  doit  être  servi.  Au  moment  de 
servir,  vous  ajoutez,  si  vous  voulez,  à  la  sauce 
deux  cuillerées  d'huile  d'olive,  que  vous  versez 
dans  la  casserole  en  prenant  soin  de  faire  chauffer 
sans  bouillir,  puis  vous  versez  sur  les  rôties  de 
pain  et  dressez  les  membres  dessus. 

Marinade,  Croqitettes  ou  Fritot  de  volaille^ 

Villeroy.  (Entrées.) 

Détaillez  par  memWes  un  jeune  poulet ,  faites- 
les  mariner  2  ou  3  heures  avec  huile ,  un  jus  de 
citron  ou  vinaigre,  sel,  gros  poivre,  ail,  tranches 
d'ognon,  persil;  égouttez,  essuyez,  farinez,  faites 
frire,  servez  avec  persil  frit,  ou  sur  une  sauce  à 
volonté  —  On  peut  se  servir  de  membres  de  des- 
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série,  mais  alors  on  fait  frire  en  pâte.  On  fait  anan 
les  croquettes  comme  celles  de  veau,  p.  305. 
Galantine  de  volaille.  (Entremets  froid.) 
Supposons  une  dinde  belle  et  grasse.  Enlevez 
le  cou,  les  pattes  et  les  ailerons,  videz,  épluchez, 
flambez.  Faites  une  incision  sur  le  dos,  depuis  le 
croupion  jusqu'à  la  tète,  pour  la  désosser,  en  pre- 
nant soin  de  ne  pas  percer  la  peau  ;  détachez  le 
mieux  possible  les  nerfs  des  cuisses;  enlevez  à 
1  centim.  1  /2  de  la  peau  les  filets  de  restomac. 
Faites  une  farce  de  1  kilogr.  de  rouelle  de  veau, 
un  demi-kilogr.  de  lard  gras,  et  autant  de  chair  de 
porc  frais  tendre,  hachée  bien  fin  ou  même  pilée, 
avec  assaisonnement  assez  abondant  de  sel,  poivre, 
épices.  Étendez  sur  la  dinde  une  couche  d'un  doigf 
d'épaisseur  de  cette  farce,  puis  une  couche  de 
lardons  gros  comme  le  petit  doigt,  entremêlés  de 
filets  de  la  chair  désossée  de  la  dinde,  et  de  filets 
de  veau  pour  y  suppléer,  s'il  le  faut,  du  jambon, 
des  filets  de  langue  à  l'écarlate  que  vendent  les 
charcutiers,  des  filets  de  gibier  tendre ,  des  tran- 
ches de  truffes,  le  tout  à  volonté.  Roulez  la  galan- 
tine dans  sa  peau,  que  vous  cousez,  en  lui  donnant 
autant  que  possible  sa  forme  naturelle ,  et  enve- 
loppez-la  d'un  linge  cousu  à  grands  points  et 
serrés.  Faites-la  cuire  4  heures  dans  une  daubière, 
où  elle  doit  baigner  d'eau  ou  bouillon,  avec  même 
garniture  qu'une  daube,  plus  2  pieds  de  veau  et 
un  jarret,  les  couennes  dont  on  a  pris  le  gras,  la 
carcasse  et  les  débris  concassés.  Laissez  refroidir  à 
moitié,  retirez  de  la  cuisson,  pressez-la  pour  loi 
foire  égoutter  son  jus,  et  ne  la  déballez  que  froide. 
Procédez  ensuite  comme  il  est  dit  (page  206)  pour 
clarifier  le  jus  en  gelée,  dont  on  entoure  la  galan- 
tine sur  le  plat  où  on  la  servira. 
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Salade  et  magnonnaise  de  volaille.  (Entrée.) 

Dépecez  par  membres  une  volaille  refroidie; 
mettez-les  dans  un  vase  de  terre  avec  câpres, 
anchois,  cornichons  en  filets,  quartiers  de  laitue 
et  fourniture  de  salade  hachée;  assaisonnez  comme» 
une  salade  et  mêlez  ;  dressez  sur  un  plat  comme 
une  fricassée  de  poulet;  garnissez  les  bords  de 
quartiers  de  laitue;  décorez  la  salade  avec  des 
anchois,  cornichons  et  câpres,  fleurs  de  capucine 
et  bourrache;  versez  dessus  ce  qui  reste  d*assai- 
sonnement.  —  On  peut  ajouter  aussi  dessus  une 
forte  magnonnaise  bien  prise.  —  Autre  salade  de 
volaille.  —  Dressez  les  membres  sans  assaisonne- 
ment et  les  entremêlez  et  décorez  de  cœurs  de  lai- 
tues, œufs  durs,  filets  de  carottes  cuites  et  de 
cornichons,  filets  d'anchois,  câpres;  faites  une  ra 
vigote  froide  (page  161),  et  la  versez  sur  le  tout. 

Gâteau  de  riz  et  de  volaille.  (Entrée.) 

Faites  crever  une  livre  de  riz  dans  un  bouillon , 
très-épais  et  bien  assaisonné;  mettez-en  un  lit  sur 
une  tourtière  beurrée,  ou  un  plat  qui  ne  craigne 
pas  le  feu  ;  arrangez  dessus  une  fricassée  de  poulet 
ou  une  blanquette,  dans  leur  sauce  et  à  froid; 
recouvrez  de  riz,  que  vous  unissez  avec  la  lame 
du  couteau  et  décorez.  Faites  cuire  à  feii  doux 
sous  le  four  de  campagne  et  servez  sur  un  plat  en 
détachant  de  la  tourtière  avec  précaution. 

Croustades  de  volaille.  (Entrée.) 

Taillez  des  mies  de  pain  en  larmes ,  c'est-à-dire 
pointues  par  un  bout  et  arrondies  par  l'autre 
(fig.  A);  il  en  faut  7  pour  §;Rrnir  le  fond  du  plat, 
comme  un  gâteau  que  l'on  aurait  coupé  en  7  parts, 
(hi  fait  au^i  un  rond  (fig.  B)  pour  placer  sur  le 
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milieu  et  par-dessus  les  autres.  II  faut  leur  donner 
de  hauteur  environ  2  fois  la  largeur  du  pouce«  On 


Fig.  A 


^^ 


incise  Tintérieur  avec  le  couteau  pour  faire  un 
creux  et  1  on  fait  aussi  un  couvercle  pour  les  refer- 
mer; ne  faites  pas  les  bords  trop  minces,  de  crainte 
que  le  jus  ne  s'échappe  :  faites-les  frire  dans  de 
bonne  friture  neuve.  Éiant  frites  de  belle  couleur, 
vous  les  remplissez  toutes  chaudes  de  hachis  ou 
purée  de  volaille. 

Purée  de  volaille*  (Entrée.) 

Hachez  un  des  chairs  de  volaille  et  les  pilez  dans 
un  mortier  en  ajoutant  2  à  3  cuillerées  de  bécha- 
mel réduite.  Ayant  bien  pilé,  vous  mêlez  cette 
pâte  avec  de  la  béchamel  et  vous  passez  à  Téta- 
mine;  si  elle  est  trop  épaisse,  mêlez  avec  un  peu 
de  crème  bouillie.  Celte  purée  se  sert  sur  un  plat 
garni  de  croûtons  frils,  avec  des  œufs  pochés  par- 
dessus, dans  le  gâteau  de  riz  et  de  volaille  ou  dans 
les  croustades  ci-dessus.  Si  on  la  fait  avec  du 
bouillon  au  lieu  de  crème,  elle  est  moins  blanche. 

POULET. 

Le  poulet  gras ,  poulet  de  grain ,  est  employé 
pour  rôt  ;  sa  blancheur  et  sa  graisse  sont  les  signes 
de  sa  bonne  qualité.  Le  poulet  dit  à  la  reine  a  été 
engraissé  avant  d'être  arrivé  à  sa  force;  il  est 
moins  gros,  très-blanc  et  délicat -pour  fricassée  à 
servir  en  entier  sans  le  dépecer.  Le  poulet  maigre 
ou  commun  ne  se  met  pas  à  la  broche,  quand  il 
y  a  cérémonie,  mais  il  n'en  est  pas  moins  utile 
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pour  tontes  sortes  de  préparations.  D  y  a  des  pou- 
lets communs  demi-gras.  Eu  avril  et  mai  commen- 
cent les  poulets  nouveaux  très-tendres,  cuisant 
▼ite  et  qull  faut  surveiller. 

Poulet  rôti.  (Rôt.) 

Videz,  flambez,  bardez,  ficelez  comme  il  est 
dit  pages  66,  67,  274,  arrosez  de  son  jus,  mêlé  de 
3  cuillerées  d'eau  et  de  sel  ou  de  bouillon;  quand 
il  est  cuit  à  point  (30  à  50  min.),  servez  avec 
cresson  autour  assaisonné  de  vinaigre  et  sel ,  ou 
mieux,  à  part,  dans  un  saladier.  Si  on  en  sert  2, 
on  pique  l'un,  on  barde  l'autre.  —  Le  poulet  te 
truffe  et  se  fait  rôtir  comme  la  dinde. 

Pmur  tout  volaHlê  à  la  hroehê,  on  fait  tomber  la  barde  un 
peu  avant  de  servir,  afin  que  Je  dessous  prenne  couleur. 

Poulet  cuit  dans  son  jus.  (Rôt.) 

Plumez,  videz,  flambez,  troussez  pour  rôt, 
bardez.  Mettez  dans  une  casserole  gros  comme 
un  œuf  de  beurre  et  le  poulet,  pour  revenir  et 
prendre  couleur.  Salez  alors,  poivrez,  couvrez  et 
faites  cuire  doucement  (une  heure  et  demie  envi- 
ron). Vous  avez  retourné  à  moitié  de  la  cuisson. 
Dressez-le  sur  le  plat.  Dégraissez  et  versez  dessus 
le  jus  que  vous  aurez  détaché  de  la  casserole  avec 
un  peu  de  bouillon.  —  Le  même  se  sert  fard 
Goname  la  dinde,  page  287. 

Poulet  truffé  à  la  casserole.  (Rôt.) 

Dans  le  poulet  ci-dessus  vous  avez  pu  ajouter 
une  tnifle  en  tranches,  et  ses  épluchures  hachées 
dans  la  farce.  Il  prend  dans  la  casserole  un  déli- 
cieux goût  de  truffe,  qui  en  fait  la  volaille  truffée 
de  la  petite  propriété.  A  Paris  on  vend  de  la  chair 
à  saucisse  truffée  pour  farcir,  et  à  prix  convenable. 
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Fricassée  de  poulet.  (Entrée.) 

La  fricassée  de  poulet,  chose  simple  et  facile  d'exécu- 
tion dans  la  recette  que  l'on  va  lire,  est  compliquée  et  embar- 
rassante dans  les  meilleurs  livres. 

Lorsqu'on  est  à  portée  de  faire  usage  de  Tolailles  tendres 
et  de  bonne  nature  comme  celles  du  Mans,  on  réussira 
facilement  dans  la  confection  de  blanches  fricassées.  Mais  si 
on  ne  peut  employer  que  des  produits  de  basses-cours  mil 
tenues,  il  faudra  en  améliorer  la  chair  en  faisant  dégorger, 
pendant  une  demi-heure,  un  poulet,  entier  ou  par  mor- 
ceaux, dans  Teau  tiède,  ou  bien  en  la  faisant  blanchir  quel- 
ques minutes  dans  Teau  bouillante  avant  de  commencer  Topé- 
ration.  On  supprime  cette  eau.  il  est  facile  de  comprendre 
que,  s'il  résulte  un  eflet  utile  de  la  suppression  du  mauvais 
goût  d'une  volaille  qui  sent  le  fumier,  il  y  a  dommage  réel 
si  on  altère  par  un  lavage  le  bon  goût  aun  délicat  poulet 
de  bonne  provenance. 

Choisissez  un  jeune  poulet,  en  chair  plutôt 
que  gras  9  plumez-le  et  l'épluchez  complètement; 
videz-le  avec  soin  s«ins  crever  le  fiel,  essuyez  Tin- 
térieur ,  flambez-le  sans  Texposer  à  noircir.  Dé- 
coupez-le en  enlevant  les  cuisses  et  les  ailes  sans 
rien  déchirer,  coupez  chacun  de  ces  morceaux,  en 
deux.  Fendez  le  dos  en  deux  jusqu'au  croupion, 
rognez  et  supprimez  les  bouts  des  côtes  qui  tien- 
nent au  morceau  du  haut  du  dos,  a6n  de  faire, 
de  cette  pièce,  comme  de  toutes  les  autres,  des 
morceaux  d'une  bonne  forme,  parés  autour  et  con- 
servant le  plus  possible  de  peau  chacun.  Les  aile* 
rons  et  le  cou  donnent  aussi  des  morceaux  séparés. 
Il  vaut  mieux  supprimer  les  pattes,  le  gésier,  le 
foie,  et  tout  ce  qui  dans  l'intérieur  serait  suscep- 
tible de  colorer  la  fricassée ,  à  la  blancheur  de 
laquelle  on  doit  porter  tous  ses  soins.  On  y  con- 
tribuera en  frottant  les  membres  avec  du  jus  de 
citron,  ou  à  défaut,  avec  un  peu  d  acide  tartriqne 
délayé  d'eau.  Mettez  dans  la  casserole  gros  comme 
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on  œuf  de  beurre  et  2  ou  3  cuillerées  de  farine, 
tournez  pour  mêler,  versez  â  verres  d*eau  chaude 
(verres  de  2  décilitres),  salez,  poivrez  (poivre 
blanc),  mettez  un  bouquet  de  persil,  ciboule, 
clous  de  girofle;  et  alors,  tous  les  morceaux  du 
poulet;  mêlez.  Couvrez  d*un  rond  de  papier  fort 
et  beurré  qui  aidera  à  conserver  la  fricassée  blan- 
che, en  le  retenant  sur  le  bord  de  la  casserole 
avec  un  couvercle  posé  un  peu  de  côté.  Ne  perdez 
pas  la  casserole  de  vue  et  agitez-la  de  temps  en 
temps  pour  lier  le  tout.  Aux  deux  tiers  de  la  cuis- 
son, ajoutez  12  très-petits  ognons  et  des  champi- 
gnons préparés  d'avance  et  bien  blancs.  En  une 
heure,  tout  doit  être  cuit.  Retirez  les  membres 
et  les  dressez  avec  ordre  et  avec  goût  sur  le  plat 
en  pyramide.  Dégraissez  la  sauce  et  ôtez  le  bou- 
quet. Mêlez  dans  une  petite  terrine  3  jaunes  d'œufs 
avec  un  jus  de  citron  ou  6let  de  vinaigre  et  un  peu 
d'eau,  puis  faUes  couler  cette  liaison,  peu  à  peu, 
dans  la  sauce  bouillante  restée  dans  la  casserole. 
Si  elle  était  trop  claire,  on  Tépaissirait  en  ajoutant 
un  peu  de  fécule  pour  la  lier;  si  elle  était  trop 
épaisse,  un  peu  d'eau  bouillante. 

Quand  on  veut  employer  le  poulet  entier  pour 
figurer  à  table  en  face  d'un  autre  plat  de  volaille 
ou  gibier  entiers,  on  observe  également  tout  ce 
qui  vient  d*ètre  dit.  Outre  les  petits  ognons  et  les 
champignons  qui  forment  garniture,  on  peut 
ajouter  :  rognons  et  crêtes,  boulettes  de  godiveau 
(voir  Financière,  p.  177).  On  masque  les  membres 
et  les  assaisonnements  avec  la  sauce  ;  on  orne,  en 
outre,  si  on  veut,  le  dessus  avec  des  écrevisses  et 
le  bord  du  plat  avec  des  croûtons  passés  au  beurre. 

Nota.  Tout  ce  qui  est  objet  de  viande  dépecée 
doit  être  dressé  sur  le  plat  avec  le  plus  grand  soin» 

16. 
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On  doit  mettre  les  gros  morceaux  de  ragoût  les  pre- 
miers et  leur  donner  le  plus  d^élévation  possible; 
ensuite  on  met  les  différentes  garni lures  dessus, 
et  on  arrose  également  tout  le  ragoût  :  au  lieu  que 
s'ils  étaient  mis  à  plat,  la  sauce  déborderait  et  Ate- 
rait  le  coup  d'œil,  qui  est  si  nécessaire  dans  un 
dtner. 

Poulet  fricassé  en  20  minutes.  (Entrée.) 

Passez  les  membres  dans  le  beurre,  ils  sont  bien- 
tôt cuits  ;  retirez-les  alors  et  mettez  dans  le  beurre 
Îui  reste  dans  la  casserole  une  pincée  de  farine, 
eç  champignons,  persil  et  échalotes  hachés,  sel, 
poivre  blanc;  passez  un  instant  sur  le  feu  ;  mouillez 
d'un  verre  de  vin  blanc  :  faites  réduire  cette  sauce 
à  part  à  bon  feu.  Mettez-y  les  morceaux  du  pou- 
let pour  les  tenir  chauds  sans  qu'alors  la  sauce  con- 
tinue à  bouillir,  et  dressez  sur  le  plat. 

Friture  de  fricassée  de  poulet.  (Entrée.) 

Enveloppez  les  membres  desservis  avec  la  sauce 
et  les  trempez  dans  une  pâte  à  frire. 

Cuisses  de  poulet  en  papillotes.  (En  trée  •) 

Les  restes  d'un  poulet  rôti  se  mettront  en  papil- 
lotes, chacune  formée  d'une  cuisse  ou  d*une  aile, 
en  les  assaisonnant  comme  les  côtelettes  de  veau 
en  papillotes,  mais  sans  lard  ni  champignons. 

Poulet  à  la  tartare.  (Entrée.) 

Prenez  un  poulet  demi-gras,  ôtez-en  le  cou  et 
les  pattes;  fendez-le  du  côté  de  Testomac;  ouvrez- 
le;  aplatissez-le  avec  le  couperet;  mettez  du 
beurre  dans  la  casserole  avec  persil,  ciboule 
hachés,  sel  et  poivre;  faites-y  revenir  et  cuire 
ensuite  votre  poulet  ;  un  quart  d*heure  avant  de 
servir,  panez-le  ;  mettez-le  sur  le  gril  à  feu  doux; 
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retournez-le  pour  qu'il  prenne  une  belle  couleur, 
et  8erve2  sur  une  sauce  tartare. 

Poulet  sauté.  (Entrée.) 

Beurrez  bien  le  fond  d'une  casserole  à  sauter, 
et  y  placez  les  membres  d'un  poulet  dépecé  comme 
pour  fricassée,  avec  sel  et  poivre;  faites  sauter  et 
prendre  belle  couleur.  Ajoutez  et  y  faites  cuire 
encore  un  quart  d'heure  demi-verre  de  vin  blanc, 
puis  incorporez*y  des  petits  ognons  glacés , 
p.  478,  ou  bien  servez  sur  une  sauce  italienne. 

Poulet  à  V estragon.  (Entrée.) 
Hachez  fin  5  ou  6  feuilles  d'estragon,  et  le 
maniez  de  beurre,  sel  et  poivre;  mettez-le  dans 
le  corps  du  poulet,  recousez  et  troussez- le,  avec 
une  barde  de  lard;  mettez-le  dans  une  casserole, 
où  il  doit  baigner  à  moitié  dans  Teau,  avec  sel, 
carottes,  deux  gros  ognons,  un  clou  de  girofle, 
très-peu  de  thym,  une  très-petite  branche  d'estra- 
gon sans  feuilles,  longue  comme  le  doigt;  faites 
cuire,  et  que  le  poulet  soit  très-blanc.  Prenez  de 
sa  cuisson,  que  vous  colorez  avec  de  la  colonne j 
dans  une  petite  casserole,  et  que  vous  liez  avec 
de  la  fécule  délayée  à  part  dans  un  peu  d'eau. 
Servez  sur  cette  sauce  brune  le  poulet  bien  blanc 
sans  sa  bardé.  Décorez  le  bord  du  plat  de  feuilles 
d'estragon ,  pour  la  vue  seulement. 

Matelote  de  poulet  et  d'anguille.  (Entrée.) 

Dépecezun  poulet  comme  pour  fricassée  ;  faites-le 
cuire  entre  des  bardes  de  lard,  avec  bouillon, 
beaucoup  de  petits  ognons  et  du  sel;  la  cuisson 
faite,  mettez  dans  une  autre  casserole  une  anguille 
coupée  par  tronçons,  une  demi-bouteille  de  vin,, 
un  bouquet  garni  et  le  mouillement  dans  lequel  *'•' 
le  poulet  a  cuit;  faites  cuire  l'anguille  et  réduire 
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à  peu  de  sauce  :  dressez  dans  le  plat  les  morceaux 
de  poulet  avec  l'anguille,  les  petits  ognons,  avec 
des  croûtons  passés  au  beurre,  et  servez  avec  la 
sauce  dessus,  orné  à  volonté  d'écrevisses. 

Poulet  aux  olives.  (Entrée.) 

Procédez  comme  pour  le  canard  (page  271  ).  On 
peut  le  dépecer,  et  il  prend  plus  de  goût;  mais, 
servi  en  entier,  il  pare  mieux  la  table,  troussé 
comme  pour  entrée  (page  70), 

Poulet  au  beurre  d'écrevisses.  (Entrée.) 

Votre  poulet  vidé,  flambé  et  troussé  ,  vous  le 
faites  cuire  comme  le  poulet  à  l'estragon, ci-dessus, 
mais  sans  estragon;  lorsqu'il  est  cuit,  vous  prenez 
de  sa  cuisson,  que  vous  mettez  dans  une  petite 
casserole  avec  du  beurre  d'écrevisses  :  liez  la  sauce 
avec  de  la  fécule,  et  la  servez  sous  le  poulet.  La 
belle  couleur  amarante  de  la  sauce  et  le  poulet 
bien  blanc  font  un  plat  d'un  joli  coup  d'œil. 

Poulet  grillé  dans  son  jus.  (Entrée.) 

Flambez  et  videz;  troussez  les  pattes  en  dedans, 
faites  mariner  avec  de  l'huile,  persil,  ognons  en 
tranches,  clous  de  girofle,  sel,  poivre;  après  l'avoir 
laissé  mariner  2  heures,  couvrez-le  de  bardes  de 
lard  et  enveloppez-le  de  papier  avec  tout  son 
assaisonnement;  faites  griller  à  très-petit  feu,  ou 
même  à  la  broche;  la  cuisson  faite,  ôtez  le  papier, 
les  bardes,  et  tout  ce  qui  pourrait  tenir  après; 
servez  avec  une  sauce  ravigote. 

Poulet  à  là  Marengo.  (Entrée. 

Le  cuisinier  de  Napoléon,  manquant  de  beurre  sur  le 
champ  de  bataille  à  Marengo,  imagina  d*y  substituer  de 
rbuile,  afin  que  le  vainqueur  pût  jouir  d'une  table  {dus 
variée. 

Faites  chauffer  dans  une  casserole  à  sauter  i  à 
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5  cuillerées  d'huile  d'olive,  une  gousse  d'ail 
écrasée,  sel,  poivre;  placez-y  les  plus  gros  mem- 
bres d'un  poulet  dépecé  comme  pour  fricassée, 
puis  les  autres  à  mesure,  et  les  remuez  avec  la 
fourchette  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  pris  couleur  et 
soient  cuits  (demi-heure).  Vous  avez  fait  bouillir 
pendant  ce  temps  en  petite  casserole  un  verre  de 
vin  blanc  avec  persil,  ciboule,  2  échalotes,  demi- 
gousse  d'ail,  champignons,  le  tout  haché  fin,  sel, 
poivre,  du  jus.  Mêlez-y  alors  2  cuillerées  de  l'huile 
de  la  cuisson.  Dressez  les  membres  sur  le  plat  et 
couvrez-les  de  la  sauce.  Ornez,  si  vous  voulez, 
d'œufs  frais  et  de  croûtons.  A  défaut  de  vin  blanc, 
employez  eau  ou  bouillon  et  le  jus  d'un  citron. 

Poulet  à  la  diable.  (Entrée.) 

Fendez-le  sur  le  dos  et  l'aplatissez,  assaisonnez-le 
de  sel,  poivre  et  un  peu  d'huile;  faites  cuire  sur 
le  gril  et  servez  sur  sauce  poivrade,  avec  force 
poivre  de  Cayenne,  qui  en  fasse  un  mets  diaboliqt^. 

Poulet  à  la  5  clous.  (Entrée.) 

Taillez  40  morceaux  de  truffes  en  forme  de 
clous,  et  les  enfoncez  dans  les  blancs,  ou  vous  avez 
préparé  des  trous  avec  une  cheville  de  bois,  5  de 
chaque  côté;  faites  cuire  le  poulet  dans  une  braise 
et  le  servez  entouré  de  tranches  de  truffes. 

Poulet  au  fromage,  voy.  Cuisine  italienne.  — 
En  pâté  à  la  broche ,  id. 

Les  poulardes  sont  de  jeunes  poules  engraissées, 
et  qui  n'ont  point  encore  pondu. 

Les  chapons  sont  de  jeunes  poulets  chaponnés 
et  engraissés;  il  faut  qu'ils  soient  tendres,  gras, 
bien  nourris  et  de  7  à  8  mois.  Quand  le  chapon  a 
la  chair  rougeâtre  et  l'ergot  long,  il  n'est  plus  bon 
à  rôtir.  La  poularde  dont  le  croupion  est  rouge 
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et  fendu  est  dans  le  même  cas.  On  sert  les  chapons 
et  les  poulardes  râiis,  et  de  presque  toutes  les 
façons  indiquées  pour  les  poulets  gras. 

Poulet  au  poularde  aux  truffes.  (Rôt.) 

Gomme  la  dinde  aux  truffes  et  rôtir  de  même, 
n  leur  ifaut  moins  de  temps  pour  se  parfumer. 

Chapon  au  gros  seL  (Entrée.) 

Un  chapon  qui  n'est  pas  de  première  qualité  se 
met  dans  le  pot-au-feu,  et  se  sert  comme  le  bosuf 
bouilli,  avec  une  pincée  de  gros  sel  sur  Testomac 
pour  toute  façon,  et  une  garniture  quelconque  si 
Ton  veut.  Il  doit  être  troussé  comme  pour  entrée, 
ficelé  et  bardé.  On  peut  cependant  le  faire  cuire 
une  heure  ou  une  heure  et  demie  dans  Tean  où 
il  baigne  avec  un  peu  de  jambon ,  carotte,  ognon, 
2  clous  de  girofle ,  céleri ,  sel.  Débridez-le  et  le 
servez  avec  un  peu  de  sa  cuisson  et  une  garniture 
si  on  veut. 

Chapon  au  riz.  (Entrée.) 

Cuit  comme  le  précédent,  on  le  sert  sur  du  riz 
peu  crevé,  où  on  a  employé  du  bouillon  non  coloré 
et  une  partie  de  la  cuisson  du  chapon. 

Il  faut  les  tenir  le  plus  blancs  fiossible  par  les 
moyens  dont  on  se  sert  pour  les  poulets. 

On  a  employé  des  coqs  encore  tendres  de  la 
même  manière,  en  faisant  cuire  plus  longtemps. 

Ils  sont  excellents  pour  faire  de  bon  bouillon  et 
de  la  gelée  pour  les  malades.  On  s'en  sert  aussi 
pour  faire  de  bon  consommé,  qui  donne  du  corps 
à  toutes  sortes  de  sauces  et  ragoûts. 

Poule  aux  ognons,  (Entrée.) 

Vous  troussez  une  poule  et  la  mettez  dans  la 
casserole,  où  elle  doit  baigner  dans  Teau;  mettez 
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sel,  carottes,  3  gros  ognons,  2  clous  de  girofle, 
noe  feuille  de  laurier,  un  peu  de  tbym  et  du  lard. 
You8  la  faites  cuire  4  ou  5  heures.  Faites  glacer 
12  à  15  petits  ognons  dans  une  casserole  avec  du 
beurre  sur  un  feu  doux;  mettez-y,  quand  ils  sont 
glacés,  gros  comme  une  noix  de  sucre,  mouillez- 
les  avec  un  peu  de  la  cuisson  de  la  poule,  liez  la 
sauce  des  ognons  avec  de  la  fécule  et  servez  la 
poule  bien  blanche  et  les  ognons  autour. 

PoiUe  au  riz.  (Entrée.) 
Faites-la  comme  le  chapon  au  riz  (page  286)« 

Poule  en  fricassée  de  poulet.  (Entrée.) 

C'est  le  moyen  d'utiliser  une  poule  que  vous 
avez  fait  cuire  au  pot.  Il  faut,  avant  de  la  fricasser, 
la  faire  mariner  dans  une  forte  marinade. 

Poule  frite.  (Entrée.) 

Vous  pouvez  encore  utiliser  une  poule  cuite  au 
pot  en  la  mettant  mariner  et  frire  avec  pâte  ou 
panure,  comme  il  a  été  dit  pour  les  poulets. 

Poule  en  daube.  (Entrée.) 

Une  poule  de  réforme,  bien  engraissée,  est  très- 
bonne  cuite  en  daube  comme  la  dinde. 

DINDON  ou  POULET  d'iMDB. 

On  dit  qu'il  a  été  apporté  des  Indes  occidentales 
par  les  jésuites;  mais  le  fait  est  qu'il  existait  en 
Europe ,  ou  ces  pères  en  élevaient  beaucoup  dans 
leurs  fermes.  11  faut  préférer  pour  la  table  celui 
qui  est  jeune,  tendre  et  gras,  et  dont  la  peau  est 
fine,  blanche  et  les  pattes  noires.  On  préfère,  pour 
la  délicatesse,  la  femelle  au  mâle. 

Dindon  à  ta  broche  et  farci.  (Rôt.) 
Préparez  comme  le  poulet  rôti,  page  S79,  et 
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faites  cuire  environ  une  heure  et  demie.  On  peut 
le  farcir  d'un  hachis  de  toutes  sortes  de  viandes 
mêlées  de  chair  à  saucisses  cuite  à  moitié,  et,  si 
l'on  veut,  de  marrons  rôtis.  On  fait  aussi  une  farce 
de  cliampignons,  foie  de  veau,  lard,  persil, 
ciboules,  le  tout  haché  et  cuit  à  moitié.  On  sert  du 
cresson  de  préférence  à  part  dans  un  saladier 
assaisonné  de  sel  et  vinaigre. 

Dinde  aux  truffes.  (Rôt.) 

Il  faut  avoir  une  dinde  grasse  et  très-fraiche  : 
flambez,  videz  :  s'il  vous  arrivait  de  crever  Tamer 
ou  les  intestins,  lavez  l'intérieur  du  corps.  Lavez 
avec  une  brosse  dans  plusieurs  eaux,  et  pelez  3  ou 

4  livres  de  truQes  ;  hachez  une  poignée  des  moins 
belles;  hachez  une  livre  de  lard  bien  gras,  que 
vous  mettez  avec  les  truiïes  hachées  et  les  pelures 
dans  une  casserole;  mettez-y  aussi  celles  qui  sont 
entières,  sel,  poivre,  épices;  une  feuille  de  lau- 
rier; laissez  sur  un  feu  doux  pendant  un  quart 
d'heure;  retirez  vos  truffes;  sautez-les,  et  les  lais- 
sez presque  refroidir;  farcissez-en  la  dinde  jus- 
qu'au jabot;  recousez  les  ouvertures;  laissez-la  se 
parfumer  de  4  à  8  jours,  selon  le  temps  plus  ou 
moins  froid  ou  chaud;  bardez-la;  mettez-la  à  la 
broche,  enveloppée  de  papier  fort  et  beurré; 
2  heures  suffisent  pour  la  cuisson;  quand  elle  est 
achevée,  ôtez  le  papier,  faites  prendre  couleur 

5  minutes,  et  servez,  si  vous  voulez,  avec  une  sauce 
à  la  PérigueusD,  ainsi  faite  :  hachez  très-fin  un 
peu  de  truffes,  que  vous  faites  bouillir  un  instanf 
avec  le  jus  que  la  dinde  peut  avoir  rendu. 

Une  dinde  ainsi  préparée  est  excellente  ei 
daube  ou  braise  •  cuite  comme  la  dinde  en  daube 
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Dinde  en  daube.  (Entrée.) 

On  choisit  de  préférence  une  vieille  dinde; 
lardez  de  gros  lardons  assaisonnés  de  sel,  poivre, 
persil,  ciboules,  tbym  hachés;  vous  la  farcissez,  si 
vous  voulez,  comme  la  dinde  à  la  broche;  cousez 
et  ficelez;  mettez-la  dans  une  daubière  sur  des 
tranches  de  lard  avec  une  moitié  de  pied  de  veau, 
ou,  à  défaut,  une  bonne  couenne  de  lard  demi- 
salée,  pour  rendre  la  sauce  gélatineuse,  sel, 
poivre,  ognons,  carottes,  boucpiet  garni,  clous  de 
girofle,  thym,  laurier,  une  gousse  d'ail;  mouillez 
de  3  verres  de  bouillon  et  de  2  cuillerées  d'eau- 
de-vie  ou  de  2  verres  de  vin  blanc;  couvrez  la 
marmite  de  son  couvercle  en  entourant  le  bord 
d'un  torchon  humide  ;  faites  cuire  à  petit  feu ,  et 
ayez  soin  de  la  retourner  au  milieu  de  la  cuisson  : 
quand  elle  est  cuite ,  retirez  du  feu ,  dégraissez  la 
sauce  et  la  passez;  dressez  votre  dinde  sur  le  plat, 
et  servez  la  garniture  autour.  Il  faut  bien  5  heures 
pour  la  cuisson.  L'usage  le  plus  agréable  d'une 
dinde  en  daube  est  de  la  servir  froide  avec  sa 
gelée.  {Voyez  la  manière  de  clarifier  la  gelée,  à  la 
Galantine,  206.) 

Dindon  dans  son  jus.  (Entrée.) 

Troussez  un  dindon,  après  l'avoir  flambé  et 
vidé;  passez-le  dans  du  beurre;  foncez  une  casse- 
role de  tranches  de  veau  ;  mettez  le  dindon  dessus, 
l'estomac  en  dessous;  couvrez  de  bardes  de  lard; 
mouillez  avec  du  bouillon,  sel,  poivre,  un  bouquet; 
faites  cuire  à  très-petit  feu;  passez  la  sauce; 
dégraissez  et  servez  sur  le  dindon. 

Abatis  de  dindon  en  fricasée  de  poulet.  (Entrée.) 

Gomme  la  fricassée  de  poulet  (page  282). 

17 


190  DINDON. 

« 

Abolis  de  dindon  en  hochepot.  (Entrée.) 

Tète  sans  les  yeux  et  le  bec,  cou,  ailerons  coupte 
en  2 y  pattes  grillées  et  nettoyées,  gésier,  foie. 
Passez-les  à  la  casserole  avec  beurre  et  lardons, 
retirez-les,  faites  un  roux,  mouillez  de  bouillon  on 
d'eau,  remettez  les  membres,  un  bouquet  garni, 
faites  cuire  1  heure  et  demie.  Ajoutez  1  ognon  ou 
2 ,  navets  revenus  à  part  dans  le  beurre ,  pommes 
de  terre  ;  achevez  de  cuire ,  dégraissez  et  servez. 

Cuisses  de  dinde  en  papillotes. 

Découpez-les  et  les  préparez  comme  celles  de 
poulet. 

Du  dindonneau. 

Le  dindonneau  se  sert  à  la  broche  et  bardé  pour 
un  plat  de  rôt,  principalement  quand  il  est  gras  et 
dans  la  nouveauté  ;  il  faut  une  heure  pour  la  cuisson. 
Quand  il  est  cuit  et  refroidi,  ce  que  l'on  a  desservi 
de  table  sert  à  faire  différentes  entrées  :  on  le  met 
en  blanquette,  à  la  béchamel;  les  cuisses  se  mettent 
sur  le  gril  et  se  servent  avec  une  sauce  Robert. 

Dindonneau  gras  farci  auœ  truffes.  (Rôt.) 

Prenez  un  dmdonneau  bien  gras,  que  vous 
flambez  et  videz;  faites  une  farce  avec  son  foie, 
chair  à  saucisses,  truffes,  persil,  ciboules,  sel, 
poivre,  lard,  le  tout  haché;  remplissez-le  de  cette 
farce;  cousez-le,  pour  qu'elle  n'en  sorte  pas; 
mettez  à  la  broche. 

POISSON  DE  MER*. 
Court-bouillon  pour  le  poisson. 
Mettez  le  poisson,  lavé  et  vidé  par  les  ouïes,  en 


*  hè  BÊÈnkWR  DO  GASTiioifon  contient  snr  les  produits  dé  la 

m  article  instructif  que  son  étendue  ne  permet  pas  de  reproduire  ici. 
Voyeiy  pige  S7,  la  figure  de  la  poissonnière,  pour  U  -cniaton. 
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évitant,  s'il  se  peut,  les  incisions,  au  fond  d'une 
poissonnière  (p.  37)  ou  d*un  chaudron  ;  versez 
assez  d'eau  froide  pour  qu'il  baigne;  un  demi  ou 
un  verre  de  vinaigre,  selon  sa  grosseur,  sel,  poivre, 
girofle,  laurier,  ognons  et  carottes  en  tranches, 
thym,  ail,  persil.  Faites  bouillir  et  cuire  autant 
que  sa  chair  tendre  ou  ferme  le  nécessite.  Dès 
que  le  poisson  est  cuit ,  on  ôte  le  vase  du  feu ,  et 
on  Ty  laisse  jusqu'à  Tinstant  où  il  faut  le  servir. 
Le  même  court-bouillon  peut  servir  tant  qu'il  est 
en  bon  état.  On  peut  employer  du  vin  blanc  et 
point  de  vinaigre  :  moitié  eau  et  moitié  vin.  Servir 
irès-^haud. 

Voir  TarU  Turbot^  996,  qoi  s'applique  à  toitg  les  poÎMODS  avancée. 

Pour  faire  au  bleu,  on  emploie  du  tin  rouge.  On 
ne  se  sert  plus  guère  de  ce  procédé. 

Les  poissons  au  court-bouillon  se  servent  sur 
une  serviette  pliée  et  sur  un  plat ,  ou  un  fond  de 
bois  si  on  n  a  pas  de  plat  assez  grand  (voyez 
p.  47).  On  les  orne  de  branches  de  persil. 

Beaucoup  de  cuisiniers  ne  font  plus  cuire  le 
poisson  de  mer  qu'à  l'eau  de  sel ,  a6n  de  laisser  à 
chaque  espèce  le  goût  naturel  qui  lui  est  propre. 
Ceci ,  du  moins ,  pour  les  espèces  qui ,  par  elles- 
mêmes,  ont  un  goût  prononcé;  mais  le  court- 
bouillon  est  nécessaire  à  celles  qui  en  ont  peu , 
telles  que  le  rouget,  le  grondin  et  les  poissons 
d'eau  douce. 

Court-bouillon  à  la  nantaise.  Il  se  compose  de 
moitié  eau  et  moitié  lait,  peu  de  sel  et  poivre 
blanc.  Le  poisson  y  devient  blanc  et  ferme ,  mais 
il  feiut,  par  des  sauces  relevées,  compenser  le  peu 
de  saveur  que  ce  court-bouillon  a  donnée  aux 
chairs.  U  ne  sert  que  pour  le  poisson  de  mer. 
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Les  poissons  gagnent  à  être  cuits  d'avance, 
parce  qu'ils  prennent  plus  de  goût  en  restant  une 
demi-heure  ou  une  heure  à  mijoter  sans  bouillir 
dans  le  court-bouillon  ou  au  bord  du  fourneau. 

Quand  les  écailles  font  ornement ,  on  les  laisse 
pour  être  enlevées  sur  table  avec  la  peau  en  ser- 
vant. 

Voyez  Friture. 

SADMON. 

On  préfère  celui  dont  le  corps  est  court  et  rond. 
Sa  fratcheur  se  reconnaît  à  la  vivacité  brillante  de 
Tœil  et  à  la  teinte  rongea tre  des  ouïes.  U  faut  se 
défier  du  bécard,  sorte  très-inférieure,  au  museau 
allongé  et  recourbé ,  et  dont  la  chair  est  pâle.  — 
La  pèche  en  est  interdite  en  France  et  en  Angle- 
terre (pays  qui  nous  le  fournit)  du  20  octobre  au 
31  janvier,  temps  de  sa  reproduction.  Le  saumon 
a  toutes  ses  qualités  depuis  février  jusqu'en 
juillet.  Celui  qui  vient  d'Angleterre  est  bien 
supérieur  au  saumon  des  côtes  du  midi  de  la 
France. 

Saumon  au  court  bouillon.  Entier.  Videz-le  par 
les  ouïes,  en  évitant  les  incisions,  lavez  à  plusieurs 
eaux,  écaillez  doucement,  ficelez  la  tète.  Plongez- 
le  à  froid  dans  le  court-bouillon  ci-dessus ,  faites 
partir  à  feu  vif  et  bouillir  un  moment,  puis  ensuite 
mijoter,  sans  bouillir,  une  heure,  ou  plus  s'il 
pèse  plus  de  4  kilog.  On  comprend  que  si  on 
n'emploie  que  des  parties ,  ou  dames,  il  faudra 
beaucoup  moins  de  temps ,  selon  leur  épaisseur. 
Servez  trhs-chatid^  sur  un  long  plat  couvert  d'une 
serviette  pliée,  ou  sur  la  planche  page  47,  décoré 
de  persil  en  branches.  —  Entier  ou  par  grosses 
parties,  on  sert  à  part  dans  la  saucière  :  sauce  aux 
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câpres,  magnannaise  verte,  aux  anchoiSj  genevoise  : 
denx  sauces  différentes  à  la  fois  quand  la  pièce  est 
forte.  (Ainsi  servi  en  grosses  pièces,  il  sert  comme 
relevé ,  rôt  ou  entrée  ;  dépecé  comme  il  va  être 
dit  9  il  sera  entrée.)  On  peut  encore  se  servir 
d'autres  sauces  à  son  goût  pour  les  darnes  minces 
ou  pour  les  re«(e^ réchauffés  ou  froids,  ou  quand 
les  pièces  à  employer  sont  peu  importantes.  Les 
darnes  cuites  sur  le  gril  sont  délicates  sur  une 
maitre-d'hâteL  On  les  met  en  papillotes,  comme  les 
côtelettes  de  veau.  Coupées  en  petites  tranches 
minces  et  rondes ,  sautées  dans  le  beurre,  arran- 
gées en  escalopes  sur  le  plat  et  sauce  italienne  au 
milieu,  elles  sont  distinguées.  Les  filets  se  mettent 
en  salade  comme  les  homards,  ou  en  pâté  de 
carême ,  ou  dans  les  pâtés  chauds ,  tourtes  et  voU 
au-veni. 

Saumon  salé.  (Entrée.)  Faites-le  dessaler; 
mettez-le  cuire  comme  la  morue  salée ,  et  servez 
en  salade,  ou  à  la  hollandaise,  ou  sur  une  purée. 

Saumon  fumé.  (Entrée.)  Coupez  la  chair  par 
lames  minces,  faites-les  chauffer  dans  un  peu 
d'huile  ou  de  beurre;  égouttez  et  servez  sur  une 
mattre-d'hôtel  avec  jus  de  citron.  —  On  le  sert 
aussi  comme  les  harengs  saurs. 

TRUITE. 

Ce  qui  a  été  dit  pour  le  saumon  se  rapporte  à 
la  truite  de  mer,  dont  l'histoire  naturelle  est  la 
même.  On  lui  donne  le  nom  de  saumonée,  parce 
]ue  sa  chair  a  la  même  couleur,  mais  l'espèce  est 
îifférente,  et  on  la  distingue  par  les  taches  noires 
pi'elle  porte  sur  les  flancs. 

D'autres  truites,  moyennes  et  petites,  se  trou- 
vent dans  les  lacs  et  rivières  en  Allemagne,  et 
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partout  où  il  y  a  de  petites  rivières  d'eau  très- 
vive  et  limpide.  On  envoie  celles  d'Ecosse  (les 
meilleures  de  toutes)  j  dans  la  belle  saison ,  k  la 
halle  de  Paris.  En  novembre  et  décembre  les 
truites  frayent ,  perdent  en  partie  leur  belle  cou- 
leur saumon  qui  les  fait  appeler  saumonées,  et 
qu'elles  retrouvent  avec  leur  délicatesse  à  partir 
d'avril.  Une  grande  fraîcheur  est  la  première  qua- 
lité à  rechercher  dans  ce  poisson  :  on  la  reconnaît 
au  brillant  des  écailles  et^  à  la  vivacité  de  l'œil. 
Les  grosses  et  moyennes  se  préparent  comme  le 
saumon. 

Petite  truite  à  la  genevoise.  (Entrée.) 

Celles  des  petites  rivières,  et  dont  la  longueur 
ne  dépasse  guère  30  centimètres,  ne  sont  pas  sau- 
monées. Faites  cuire  au  court-bouillon.  Mettez  à 
la  casserole  un  morceau  de  beurre  avec  champi- 
gnons, persil  et  échalotes  hachés.  Lorsque  ces 
unes  herbes  sont  revenues  un  instant  sur  le  feu, 
ajoutez  une  croûte  de  pain  cuite  dans  le  court- 
bouillon  et  passée  en  purée;  délayez  avec  du 
court-bouillon  passé  au  tamis.  Égouttez  la  truite 
et  servez  sur  la  sauce.  —  Frites.  (Entremets.)  D 
ne  faut  pas  qu'elles  pèsent  plus  de  125  gram. 
Quand  elles  sont  frites  dans  de  l'huile  d'olive, 
saupoudrées  de  sel,  et  que  le  plat  est  orné  de  tran- 
ches de  citron,  ce  mets,  dit  l'auteur  de  la  Physùh 
togie  du  goût,  est  digne  d'un  cardinal. 

ESTURGEON. 

On  le  prépare  comme  le  veau  en  fricandeau  et 
comme  le  saumon,  surtout  au  court-bouillon. 
(Voyez  aussi  page  81 .) 

THON. 

Poisson  de  la  mer  Méditerranée ,  qui  s*  expédie 
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tout  mariné.  Oq  le  mange  ordinairement  en  salade 
(entrée).  Son  usage  est  plutôt  en  coquille  de  hors- 
d'œuyre,  orné  de  petites  branches  de  persil.  Dans 
les  lieux  où  Ton  peut  s*en  procurer  de  frais,  on 
l'accommode  comme  le  saumon  frais.  Il  est  com- 
pacte et  huileux.  On  en  fait  aussi  des  pâtés  froids. 

BAR  y  MULET,  GIONDIN  9  ÉGLEFIN. 

Le  bar  est  un  poisson  de  mer  des  plus  délicats. 
On  rappelle  aussi  loup  et  loubine;  il  lemonte  les 
rivières,  comme  le  saumon.  Des  gros  s*accommo- 
dent  comme  le  cabillaud,  Tanguille  de  mer,  le 
turbot,  le  saumon  ;  on  écaille  et  on  cisèle  les  petits 
pour  les  servir  à  la  maitre-d'hôtel,  aux  câpres,  etc. 
(Voyez  aussi  page  83.) 

Le  mulet j  barbet-surmulei ,  a  la  chair  ferme, 
blanche  et  de  bon  goût.  U  s'accommode  comme 
le  bar,  mais  lui  est  un  peu  inférieur.  (Voyez 
page  83.) 

Le  grondin,  que  sa  couleur  fait  appeler  rouget, 
a'  une  très-grosse  tâte  et  la  chair  blanche,  très- 
bonne.  Cuit  au  court-bouillon ,  où  il  n'a  besoin  de 
rester  qu'un  moment ,  on  le  sert  à  la  sauce  aux 
câpres  ou  avec  sauce  ravigote,  ou  encore  sur  une 
tartare  où  Ton  a  écrasé  son  foie  délicat.  (Voyez 
page  82.) 

Véglefin  ressemble  au.  cabillaud  :  il  a  une  raie 
le  long  de  chaque  côté,  les  yeux  plus  grands, 
écailles  fines.  Il  s'accommode  comme  le  cabillaud, 
dont  il  partage  les  qualités.  (Voyez  page  82.) 

Dorade,  poisson  exquis.  Il  est  préférable  grillé. 
Ciselez,  marinez  en  huile,  sel,  persil.  (Voy. 
p.  84.) 

(Voyez  les  figures  de  ces  poissons,  p.  82,  etc.) 
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TURBOT  ET  BARBUE.   (Relevé.) 

Videz,  lavez  et  nettoyez  Tiatérieur  du  corps; 
faites  une  incision  du  côté  noir  jusqu'au  milieu 
du  dos,  relevez  les  chairs  des  deux  côtés  et  en- 
levez un  morceau  d'arête  de  3  joints  ou  nœuds, 
ce  qui  donnera  de  la  souplesse  et  empêchera  qu'il 
ne  se  fende;  arrêtez  la  tête  avec  une  aiguille  à 
brider  et  de  la  ficelle  passée  entre  Tarête  et  Tos 
de  la  première  nageoire.  Mettez  de  Teau  dans  un 
chaudron,  autant  qu'il  en  faudra  pour  que  le 
poisson  baigne  quand  on  la  versera  sur  le  turbot 
lorsqu'il  sera  dans  la  turbotière;  beaucoup  de 
gros  sel 9  2  feuilles  de  laurier ,  du  thym,  du  persil, 
6  à  1 0  ognons  coupés  par  tranches  :  faites  bouillir 
le  tout  un  quart  d'heure,  passez-le  au  tamis  et 
laissez  reposer.  Il  faut  avoir  une  turbotière, 
page  37  :  mais  qui  ait  la  forme  losange  du  turbot, 
avec  un  fond  mobile  nommé  feuille  pour  l'enlever; 
placez-y  le  poisson  le  ventre  en  dessus  et  frottez-le 
de  sel  et  de  jus  de  citron.  Versez  dessus  le  court- 
bouillon  bien  éclairci  et  donnez  quelques  bouil- 
lons. Faites  mijoter  sans  bouillir  une  heure,  et 
plus  s'il  est  très-gros.  En  été  il  faut  le  faire  partir 
a  feu  vif,  car  à  feu  doux  il  pourrait  se  corrompre. 
Ck)uvrez,  pendant  la  cuisson,  d'une  serviette  ou 
d'un  papier  pour  Tempêcher  de  noircir.  Quand 
il  fléchit  sous  le  doigt,  il  est  cuit.  La  cuisson  faite, 
vous  le  retirez  5  minutes  avant  de  servir,  le 
mettez  égoutter  et  l'arrangez  sur  un  plat,  le  venU^ 
en  dessus  et  posé  sur  une  serviette.  Coupez  les 
extrémités  des  barbes  et  le  bout  de  la  queue.  Mas- 
quez les  déchirures,  s'il  y  en  a,  avec  du  persil, 
dont  vous  l'entourez .  Servez  dans  une  saucière 
une  sauce  aux  câpres  et  une  autre  à  l'huile,  ou 
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a^ec  Tune  des  sauces  indiquées  pour  le  saumon. 
Les  restes  se  mangent  chauds.  On  traite  la  barbue 
de  même. 

On  peut  encore  les  faire  cuire  dans  l'eau,  une 
livre  de  sel  blanc,  un  litre  de  lait,  point  de  citron. 
S'ils  ne  sont  pas  très-frais,  mettez-les  dans  l'eau 
salée  bouillante  et  les  y  laissez  ensuite  mijoter  une 
heure  pour  les  raffermir.  On  les  prépare  de  même 
s'ils  sont  employés  par  morceaux. 

Petits  turbots  et  barbues  au  gratin.  (Entrée.) 
On  les  fait  comme  les  merlans  et  limandes. 
Salade  de  turbot.  (Entrée.) 

Comme  la  salade  de  saumon  (page  S92). 

On  servira  encore  les  restes  des  turbots  et  bar- 
bues à  la  béchamel,  dont  on  fait  frire  les  restes 
après  les  avoir  panés  2  fois;  en  magnonnaise,  en 
matelote  rwrmande^  à  la  hollandaise,  à  la  d'Orléans. 

RAIE. 

La  raie  la  plus  estimée  est  la  bouclée,  quoique 
nous  ayons  cependant  la  grosse  raie-turbot  qui  ne 
lui  cède  en  rien  pour  la  blancheur. 

Videz- la,  ôtez  la  tète  et  la  queue,  ainsi  que 
l'amer  du  foie,  ébarbez-la  et  lavez-la  à  plusieurs 
eaux  ;  mettez-la  dans  un  chaudron  ou  une  casse- 
role avec  de  l'eau  froide  suffisamment  pour  qu  elle 
baigne,  thym,  laurier,  ognons,  carottes,  persil 
en  branches,  poivre,  girofle,  sel,  un  demi-verre 
de  vinaigre  :  couvrez  d'un  couvercle.  Retirez-la 
du  feu  après  quelques  bouillons,  et  la  gardez  au 
bord  du  fourneau.  Au  moment  de  servir,  tirez-la 
de  l'eau,  appropriez-la  en  supprimant  la  peau 
noire  qui  est  dessus  à  l'aide  du  dos  d'un  couteau, 
égouttez-Ia,  dressez-la  sur  un  plat  et  la  saucez 
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d'une  des  façons  ci-après  qui  sont  toutes  des  En- 
trées. 

A  la  sauce  blanche.  Couvrez-la  d'une  sauce 
blanche  aux  câpres. 

Au  beurre  blanc.  Faites  fondre  dans  le  plat  que 
vous  devez  servir  un  morceau  de  beurre  très- 
frais,  avec  sel,  poivre,  un  filet  de  verjus  ou  vi- 
naigre ;  mettez  dessus  votre  raie,  cuite  comme  la 
précédente,  et  servez  chaud. 

A  la  mattre  d'hôtel.  Couvrez-la  d'une  sauce 
maître  d'hôtel. 

A  la  sauce  hachée.  A  une  sauce  blonde  (p.  157), 
ajoutez  échalotes  blanchies  et  hachées,  cftpres, 
persil,  beurre  d'anchois. 

A  la  sauce  piquante.  Couvrez-la  d'une  sauce 
piquante,  page  1 58. 

Au  beurre  noir.  Assaisonnez  de  sel  et  poivre; 
faites  fondre  dans  la  poèlc  un  morceau  de  beurre 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  brun  ,  faites -y  frire  du 
persil,  et  versez  le  tout  sur  la  raie  ;  faites  ensuite 
chauffer  dans  votre  poêle  une  cuillerée  de  vinai- 
gre, que  vous  versez  aussi  sur  le  plat  ;  servez  très- 
chaud. 

La  fraîcheur  exigée  pour  les  autres  n'est  pas 
aussi  nécessaire  pour  celle-ci. 

Frite.  La  raie  étant  cuite  comme  ci-dessus, 
vous  la  coupez  par  morceaux,  la  faites  mariner 
avec  sel,  vinaigre,  persil  en  branches  :  égouttez-la 
sur  un  linge  et  farinez  chaque  morceau.  Faites 
frire  de  belle  couleur ,  servez  garni  de  persil  frit 
et,  si  vous  voulez,  une  sauce  poivrade,  sauce  pi- 
quante  ou  une  sauce  italienne. 

CABILLAUD  â  la  liollandaise.  (Entrée.) 
Faites-le  cuire  au  court-bouillon,  faites  aussi 
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coire  dans  une  partie  de  ce  court-bouillon  1 2  à  1 5 
pommes  de  terre  vitelottes  ;  dressez  sur  le  plat, 
entouré  des  pommes  de  terre,  et  orné  de  persil 
en  branches,  avec  une  sauce  hollandaise  dans  une 
saucière.  On  peut  servir  les  restes  comme  ceux 
du  turbot.  Le  cabillaud  aplati  et  salé  devient  la 
morue. 

MORUE. 

Morue  salée.  (Entrée.) 

Choisissez  la  chair  blanche,  une  peau  noire,  de  ' 
grands  feuillets;  faites-la  dessaler  dans  Teau 
3  jourss'ille  faut,  en  changeant  d'eau  matin  et  soir; 
mettez-la  pour  cuire  à  l'eau  froide  sur  le  feu  ;  étant 
près  de  bouillir,  écumez-Ia  et  l'ôtez  du  feu;  cou- 
vrez-la et  la  laissez  ainsi  un  quart  d'heure;  retirez 
de  Teau,  faites  égoutter,  et  accommodez-la  d'une 
des  manières  suivantes  : 

Morue  à  la  mattre  d'hôtel.  (Entrée.) 

Cuite  comme  ci-dessus,  vous  la  mettez  sur  un 
plat  avec  un  bon  morceau  de  beurre  manié  de 
persil  et  ciboule  hachés,  gros  poivre,  muscade 
rftpée,  une  cuillerée  de  verjus  ou  vinaigre  ;  faites 
chauffer  en  la  retournant,  et  la  servez. 

Morue  auaô  pommez  de  terre.  (Entrée.) 

Cest  celle  à  la  mattre  d'hôtel  que  l'on  entoure 
de  pommes  de  terre  vitelottes  cuites  à  Teau  de  sel. 

Morue  à  la  béchamel.  (Entrée.) 

Faites  cuire  comme  les  précédentes,  déchirez-la 
par  petits  filets  et  la  mettez  sur  le  feu  5  minutes 
dans  une  béchamel.  (Voyez  page  154.) 

Morue  au  fromage.  (Entrée.) 
Cest  la  morue  à  la  béchamel  à  laquelle  vous 
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ajoutez  du  fromage  de  Gruyère  et  du  parmesan 
râpés  :  dressez-la  sur  le  plat  et  la  panez  avec  moi- 
tié miettes  de  fromage  et  de  pain;  arrosez  de 
beurre  et  faites  prendre  couleur  au  moyen  du  four 
de  campagne  ou  du  couvercle  de  tôle. 

Moine  au  gratin.  (Entrée.) 

Cuite  comme  ci- dessus ,  prenez-en  toute  la 
chair^  sautez-la  dans  une  bonne  béchamel,  joignez- 
y  un  morceau  de  beurre ,  persil  et  champignons 
hachés  fin,  poivre,  muscade;  beurrez  et  semez  un 
peu  de  mie  de  pain  sur  un  plat  qui  aille  au  feu  ; 
mettez-y  votre  morue,  dressez  un  peu  en  dôme, 
garnissez  le  tour  du  plat  de  croûtons  en  forme  de 
bouchons  que  vous  aurez  trempés  dans  un  oeuf 
battu  ;  semez  de  la  mie  de  pain  sur  la  morue,  ar- 
rosez-la de  beurre  fondu;  faites  prendre  à  votre gra- 
tin  unebelle  couleur  blonde,  feu  sur  le  couvercle  et 
un  peu  dessous  le  plat. 

Marne  à  la  sauce  auœ  câpres.  (Entrée.) 

Cuite  comme  ci-dessus ,  dressez-la  chaudement 
dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  et  mettez  par- 
dessus une  sauce  blanche  avec  des  câpres  et  des 
anchois  piles. 

La  fnorue  se  sert  aussi  au  beurre  noir. 

(Voyez  brandade  et  provençale.) 

MORUE  SÈCHE,  DITE  MERLUCHE  ET  STOCK-FISH. 

Coupez-la  par  morceaux;  faites-la  tremper 
24  heures  dans  l'eau  renouvelée  plusieurs  fois, 
faites-la  cuire  comme  la  morue  salée  et  la  préparez 
de  même,  ou  avec  une  sauce  provençale,  ou  en 
brandade. 

ANGUILLE  DE  MER,  OU  CONGRE.  (Entrée.) 

Ce  poisson  a  un  goût  de  marée  trop  prononcé 
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qa'il  faut  faire  passer  en  le  divisant  par  tranches 
et  le  faisant  cuire  au  court-bouillon^  puis  mijoter 
ensuite  20  minutes  sans  bouillir  sur  le  bord  du 
fourneau.  On  met  ces  tranches  sur  le  gril  pour  le 
servir  à  la  mattre-d^hôiel,  à  la  iartare,  à  la  sawe 
aux  câpres  ou  cornichons  hachés,  à  la  Sainte^' 
Menehould.  On  le  met  dans  des  sauces  matelote  ou 
poulette.  On  fait  aussi  frire  les  tranches  ou  filets. 

MAQUEREAU. 

Maquereau  frais  à  la  mattre-iPhâtel.  (Entrée.) 

Videz  et  essuyez  proprement  votre  maque- 
reauy  fendez-le  par  le  dos,  faites-le  griller.  Dres* 
sez-Ie  sur  le  plat,  garnissez  le  dedans  de  beurre 
frais  manié  de  persil,  sel,  poivre;  faites  chauffer 
le  plat  légèrement,  et  servez  avec  jus  de  citron  ou 
un  filet  de  vinaigre. 

On  peut,  pour  éviter  que  les  maquereaux  ne 
crèvent  en  grillant,  les  envelopper  dans  un  bon 
papier  huilé '^. 

Maquereau  frais  au  beurre  noir.  (Entrée.) 

On  le  fait  griller  comme  le  précédent.  On  le 
dresse  sur  le  plat;  on  fait  fondre  dans  la  poêle  un 
morceau  de  beurre,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  très- 
chaud;  faites-y  frire  du  persil,  et  versez  le  tout 
sur  le  maquereau  ;  faites  ensuite  chauffer  dans  votre 
,  poêle  une  cuillerée  de  vinaigre,  sel,  poivre,  que 
vous  versez  aussi  sur  le  plat  :  servez  chaud. 

Maquereau  à  l'huile.  (Entrée.) 

Cuit  sur  le  gril,  on  le  mange  froid  à  l'huile  et 
au  vinaigre. 

Les  maquereaux  à  la  sauce  tomate^  —  à  la  tar- 

*  Toates  les  fois  que  Pon  Toudra  Taire  griller  du  poisson  quel- 
conque, il  faudra  faire  eliaufTer  le  gril,  avant  de  Py  poser,  afin  d'é* 
liter  qu'il  ne  s'y  attache.  11  en  faut  un  exprès  pour  le  poisson. 
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tare,  —  en  magnonnaise  se  préparent  comme  les 
harengs.  Les  filets  de  maquereaux  au  gratin, 
comme  les  merlans.  Aux  groseilles,  voyez  page 
163.  (Entrées.) 

Filets  sautés.  (Entrée.) 

Détachez  les  filets  dans  leur  longueur  et  enlevez- 
leur  la  peau  avec  un  couteau,  coupez-les  en  %  et 
les  faites  revenir  dans  du  beurre,  saupoudrez-les 
de  sel ,  poivre ,  muscade ,  puis  un  jus  de  citron  ; 
étant  cuits  d'un  côté,  il  faut  les  retourner  sans  les 
rompre  pour  qu'ils  cuisent  de  Tautre,  et  ensuite 
les  servir  en  couronne  avec  sauce  ravigote,  ita- 
lienne, tomate,  tartare,  etc. 

Filets  en  papillotes.  (Entrée.) 

Préparés  comme  les  précédents,  on  les  enveloppe 
dans  des  papiers  beurrés  garnis  de  beurre  manié 
avec  persil,  ciboule,  champignons  hachés,  poivre, 
sel  :  faites  griller  et  servez  chaud. 

Maquereau  à  la  bretonne.  (Entrée.) 

Fendez-le  par  le  dos,  salez,  poivrez,  farinez-le. 
Faites  chauffer  d'un  beau  blond  un  morceau  de 
beurre  frais  sur  un  plat  ovale  qui  aille  au  feu; 
placez-le  dessus,  la  chair  en  dessous,  faites  cuire 
à  feu  vif  d'un  côté,  retournez-le,  faites-le  mijoter 
à  feu  couvert  encore  un  quart  d'heure  et  servez-le 
sur  son  beurre ,  qu'il  ne  faut  pas  laisser  noircir. 
Un  jus  de  citron  fait  bien. 

Autres  poissons  à  la  bretonne. 

Cette  bonne  méthode,  appliquée  à  d'autres  pois- 
sons, remplace  la  friture  sans  en  donner  l'embarras. 

Merlan.  Nettoyez,  salez,  poivrez  et  farinez  deux 
merlans.  Faites  chauffer,  d'un  beau  blond,  un 
morceau  de  beurre  frais  sur  un  plat  long  allant  au 
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feu;  placez  les  merlans  dessus;  faites  cuire  d'un 
côté  à  feu  un  peu  vif;  retournez*les  ;  faites  achever 
de  cuire  d'une  belle  couleur,  et  servez-les  sur  le 
beurre,  qu'il  ne  faut  pas  laisser  noircir.  Un  jus  de 
citron  fait  bien. 

Une  sole  réussit  encore  mieux  et  se  retourne 
plus  facilement  que  le  merlan. 

Harengs,  On  procédera  conmie  pour  les  merlans, 
après  les  avoir  écaillés  et  enlevé  les  tètes. 

Maquereau  au  beurre.  (Entrée.) 

On  le  fait  cuire  sur  le  gril,  saupoudré  de  sel  et 
poivre  y  et  enveloppé  de  papier  beurré.  On  le  sert 
ensuite  sur  le  plat  avec  beurre  manié  de  poivre  et 
sel  et  arrosé  de  jus  de  citron. 

Maquereau  salé.  (Entrée.) 

On  le  sert  comme  les  harengs  salés  ci-après» 

HARENG. 

Harengs  frais  à  la  sauce  blanche.  (Entrée.) 

Videz ^  écaillez  et  nettoyez  vos  harengs;  sau- 
poudrez-les légèrement  d'un  peu  de  sel  blanc  et 
les  rangez  sur  un  gril  que  vous  aurez  fait  chauffer 
d'avance,  pour  éviter  qu'ils  ne  s'y  attachent. 

Quand  ils  sont  bien  cuits,  vous  les  servez  avec 
une  sauce  blanche,  à  laquelle  vous  pouvez  ajouter 
des  câpres. 

Harengs  frais  à  ht  matire-d' hôtel.  (Entrée.) 

Étant  grillés,  fendez-leur  le  dos,  dressez*les  sur 
le  plat,  et  garnissez  le  dedans  du  corps  avec  du 
beurre  manié  de  persil,  sel  fin,  poivre;  faites 
chauffer  le  plat  un  peu  pour  servir  chaud,  et 
ajoutez  jus  de  citron  ou  filet  de  vinaigre. 

Harengs  frais  à  la  moutarde.  (Entrée.) 
Étant  grillés,  servez-les  sur  le  plat  et,  dans  une 
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saucière  ou  sur  les  harengs,  une  sauce  blanche 
ou  une  sauce  blonde  où  vous  avez  mêlé  de  la 
moutarde  de  bonne  qualité. 

Harengs  frais  à  la  sauce  tomate.  (Entrée.) 

Étant  grillés,  servez-les  sur  une  sauce  tomate. 

Harengs  frais  à  la  tartare.  (Entrée.) 

Vous  prenez  les  filets,  que  vous  faites  mariner; 
panez-les  et  les  faites  griller,  vous  les  servez  ensuite 
sur  une  sauce  tartare. 

Harengs  frais  en  magnonnaise.  (Entrée.) 

Préparant  les  filets  comme  ci-dessus,  et  sans  iee 
paner,  servez-les  froids  sur  une  magnonnaise. 

Harengs  frais  frits.  (Entremets.) 

Il  faut  les  vider,  écailler,  ôter  la  tète,  fariner, 
mettre  dans  une  friture  bien  chaude,  et  servii 
saupoudrés  de  sel  fin  et  garnis  de  persil  frit. 

Harengs  frais  au  gratin.  (Entrée.) 
Faites  comme  pour  les  merlans  ;  6tez  les  tètes. 

Harengs  frais  au  beurre  notr.  (Entrée.) 
Faites  griller  et  procédez  comme  pour  la  raie. 

Harengs  salés,  marines,  pecs.  (Entrée.) 

Salés.  Faites  dessaler  1 2  heures  ou  plus ,  écail- 
lez, nettoyez,  faites  griller,  servez  en  vinaigrette 
avec  fournitures  et  laitue,  ou  sur  une  purée.  — 
On  les  dit  pecs,  quand  ils  sont  frais  salés  et  à 
mi-sel.  —  On  en  fait  en  Hollande  de  marines  d'une 
manière  particulière  qui  sont  rares  ailleurs. 

Harengs  saurs.  (Hors-d'œuvre.) 

On  les  mange  ordinairement  grillés  et  assaisonnés 
d*huile  ou  de  beurre,  ou  en  salade  avec  de  la  four- 
niture. On  les  emploie  dans  la  vinaigrette. 
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Harengs  saurs  en  caisse.  (Entrée.) 

Garnissez  le  fond  d'une  caisse  de  papier  avec 
de  petits  morceaux  de  beurre ,  persil  j  ciboules 
hachés  y  champignons  à  demi  hachés,  mettez 
dessus  les  filets  des  harengs  blanchis  comme 
ci-dessous  ;  couvrez  comme  le  dessous  avec  poivre 
et  chapelure,  et  faites  griller  couvert  d'un  papier. 

Harengs  saurs  panés  grillés.  (Entrée.) 

Ouvrez-les  par  le  dos,  et  ôtez  la  tète,  la  queue 
et  les  arêtes;  faites  blanchir  comme  ci-dessous; 
trempez  dans  du  beurre  ou  de  la  graisse  tiède, 
panez  des  deux  côtés;  retrempez  et  repanez  avec 
des  fines  herbes  dans  la  panure.  Faites  griller  et 
servez  arrosé  d'huile  en  abondance. 

Harengs  saurs  marines.  (Hors- d'oeuvre.) 

Enlevez-leur  la  tète;  placez-les  dans  une  terrine, 
versez  dessus  de  l'eau  presque  bouillante,  couvrez 
et  laissez-les  8  heures ,  retirez-les,  ôtez  la  peau  et 
Tarète ,  mettez  mariner  les  filets  dans  de  l'huile 
d'olive  où  ils  se  conservent  une  ou  2  semaines , 
pour  les  servir  sur  des  hors-d' œuvre  ou  en 
vinaigrette  de  bœuf  bouilli.  Ils  sont  encore  meil- 
leurs dessalés  dans  Veau  froide,  du  soir  au  lende- 
main. (Voyez  aussi  Hareng  pec,  page  107.) 

SOLE. 

//  faiU  toujours  enlever  la  peau  du  dos  pour  la 
faire  cuire  de  quelque  manière  que  ce  soit,  et  sou- 
vent aussi  celle  du  ventre,  toutes  les  fois  qu'il 
n'est  pas  nécessaire  de  la  manier  étant  cuite. 

La  sole,  dite  aussi  perdrix  de  mer,  si  elle  est 
grosse,  est  un  peu  ferme  au  sortir  de  la  mer,  et  a 
besoin  de  quelques  jours  d'attente. 
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Sole  frite.  (Entremets  et  rôt  maigre,  ou  rôt 
eD  second  si  on  en  a  deux.) 

Videz ,  enlevez  la  peau  du  dos ,  écaillez  la  peau 
blanche,  essuyez ,  farinez  et  faites  frire  à  feu  clair 
en  friture  bien  chaude  pour  que  le  poisson  ne 
soit  pas  mollasse  ;  retirez  de  la  friture ,  posez  sur 
un  linge  ou  un  papier  buvard  pour  égoutter  dessus 
et  dessous,  saupoudrez  de  sel  blanc  de  chaque 
côté,  servez  très-chaud  sur  le  plat,  entouré  ou  non 
de  persil  frit. 

Sole  frite  à  la  Colbert.  (Entrée.) 

Préparez  une  sole  comme  pour  friture ,  faites 
une  ouverture  le  long  de  Tarète  du  côté  où  était 
la  peau  noire ,  passez-la  dans  la  farine  et  la  faites 
frire ,  égouttez-la,  enlevez  Tarète  et  introduisez  en 
place  une  maître- d* hôtel;  servez-la  sur  un  plat 
chaud  et  saupoudrez-la  d'un  peu  de  sel  blanc. 

Étant  frite,  on  peut  la  servir  sur  une  sauce  tar- 
tare  ou  tomate;  froide,  sur  magnannaise  ou  en 
salade^  comme  le  saumon,  page  392.  —  Ses  filets, 
marines  avant  de  frire ,  comme  la  carpe ,  se  font 
frire,  et  se  nomment  alors  Orly,  nom  que  l'on 
donne  à  tous  les  filets  de  poissons  frits. 

Sole  au  gratin.  (Entrée.) 

Étant  nettoyée  comme  ci-dessus ,  répandez  sur 
une  tourtière  ou  sur  un  plat  qui  aille  au  fea  du 
beurre,  persil,  ciboule  ou  échalote,  champio[nons, 
le  tout  haché,  sel,  poivre  blanc  et  le  poisson; 
couvrez-le  du  même  assaisonnement  et  beurre  que 
dessous,  plus  de  la  chapelure  blonde;  ajoutez  de 
bon  vin  blanc  ou  un  peu  d'eau-de-vie  et  de  bon 
bouillon  non  coloré.  Mettez  cuire  feu  dessus  et 
dessous,  pour  mieux  faire  et  réduire  au  point  de 
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gratiner.  —  Si  Ton  ne  tait  pas  gratiner,  la  sauce 
restera  aussi  longue  que  Ton  voudra ,  et  Ton  aura 
ce  qu'on  appelle  poisson  sur  le  plat.  —  Sans  cha- 
pelure ni  champignons  y  on  aura  un  poisson  aux 
fines  herbes. 

Sole  en  matelote  normande.  (Entrée.) 

Nettoyée  de  même ,  placez-la  sur  des  morceaux 
de  beurre  dans  une  poissonnière  ou  autre  vase  de 
cuivre  où  elle  puisse  tenir  entière  ;  assaisonnez  de 
quelques  branches  de  persil,  une  de  thym,  un 
ognon  en  tranches,  un  verre  de  bon  vin  blanc 
et  autant  d'eau  ou  bouillon;  sel,  poivre  blanc, 
muscade;  12  huîtres,  auxquelles  vous  ajoutez 
12  moules  que  vous  avez  fait  ouvrir  et  détacher 
dans  l'eau  presque  bouillante;  des  tranches  de 
truffes  si  vous  voulez,  car  ce  mets  est  une  espèce 
de  macédoine.  Couvrez  la  poissonnière  et  faites 
cuire  aux  trois  quarts,  retirez  la  sole  et  la  dressez 
sur  un  plat  qui  aille  au  feu,  placez  dessous  de 
petits  morceaux  de  beurre  et  autour  les  huîtres 
et  les  moules  :  versez-y  la  sauce  allemande 
ci-après.  —  Faites  revenir  doucement  à  la  cas- 
serole avec  du  beurre  quelques  rognures  de  veau 
e^  de  jambon  ou  de  lard  de  poitrine,  sans  laisser 
prendre  couleur  ;  mettez  demi-cuillerée  de  farine, 
tournez  ;  ajoutez  un  peu  de  bouillon ,  un  ognon  ^ 
tranches  de  carotte,  poivre  blanc,  muscade,  feuille 
de  laurier,  peu  ou  point  de  sel;  les  viandes  étant 
cuites,  passez  ce  coulis  et  y  ajoutez  très- peu  de 
court-bouillon  de  la  cuisson  réduit  ;  liez  de  2  jaunes 
dœufs,  et  que  la  sauce  ait  de  la  consistance; 
versez  sur  le  poisson,  que  vous  garnissez  tout 
autour  avec  les  truffes,  des  croûtons  taillés  en  rond 
et  gratinés  à  la  casserole  dans  un  peu  de  lait ,  des 
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champignons  sautés  à  la  casserole  dans  un  jus  de 
citron  et  sur  du  beurre  frais  à  moitié  fondu, 
6  goujons  ou  6  éperlans  panés  et  frits.  Achevez  de 
cuire  sur  le  feu  avec  feu  doux  sur  le  couvercle. 

—  On  fera  attention  que  tout  soit  conservé  le  plus 
blanc  possible  dans  la  sauce  comme  dans  les  gar- 
nitures, qui  doivent  être  rangées  avec  ordre.  — 
Servez  très-chaud. 

Sole  normande  à  la  minute.  (Entrée.) 

Faites  cuire  une  sole  sur  le  plat  (p.  306) ,  sans, 
chapelure,  herbes  ni  champignons  hachés,  en  y 
ajoutant  de  1 0  à  20  moules  ouvertes ,  à  la  casse- 
role, et  une  petite  partie  de  leur  eau,  plus  des 
tètes  de  champignons.  Quand  elle  est  presque 
cuite,  retirez  la  sauce,  en  la  faisant  couler  et  con- 
servant les  champignons  et  moules,  que  vous  ran- 
gez autour;  couvrez  le  tout  d'une  sauce  blonde 
(p.  457)  non  colorée  et  liée  de  1  ou  2  jaunes 
d'œufs.  Faites  achever  de  cuire  un  moment,  et 
servez  chaude  cette  très-bonne  petite  matelote  nor- 
mande faite  sans  recherches  ni  embarras.  —  La 
sauce  retirée  servira  pour  potage  à  Tognon. 

N.  B.  Le  titre  de  sole  normande  est  dû  à  la 
réputation  des  soles  de  Normandie.  —  On  peut 
composer  une  matelote  normande  non-seulement 
en  retranchant  une  partie  des  garnitures  ci-dessus, 
mais  encore  avec  d'autres  poissons  dont  la  chair 
est  solide,  tels  que  filets  de  turbot,  barbue,  sau- 
mon ,  etc.  On  peut  ne  la  garnir  que  de  petites 
pommes  de  terre  cuites  à  Feau  et  sel. 

Une  grosse  sole  va  bien  aussi  en  matelote,  comme 
la  carpe,  ou  à  la  bretonne,  comme  le  maquereau. 

—  On  peut  la  faire  cuire  au  court^bouillon. 
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LIMANDE)  PLIE,  CARRELET. 

La  limande,  poisson  plat,  (in  et  délicat,  s'ac- 
commode comme  la  sole  quand  sa  petitesse  ne  s'y 
oppose  pas.  Dans  ce  cas  on  la  fait  frire. 

Le  carrelet,  poisson  plat,  souvent  assez  grand, 
peut  être  cuisiné  comme  la  sole,  mais  son  goftt 
trop  fort  et  peu  délicat  déplaît  à  diverses  personnes. 
Le  mieux  est  de  le  faire  cuire  entier  au  court-bouil- 
lon et  de  l'accommoder  comme  le  congre  ou 
anguille  de  mer  (p.  300). 

Là  plie,  de  la  forme  de  la  limande,  mais  plus 
épaisse ,  peut  être  appréciée  et  cuisinée  comme  le 
carrelet.  De  la  mer  elle  monte  dans  les  rivières. 

MERLAN. 

Merlans  frits.  (Entremets.) 

Videz,  grattez,  essuyez,  laissez  les  foies,  laite  et 
œufs  ;  incisez  légèrement  en  5  ou  6  endroits  de 
chaque  côté;  farinez-les,  faites  frire  à  feu  vif 
comme  la  sole  frite.  (  Voyez  Merlan  à  Vitaiienne.  ) 

Merlans  au  gratin.  (Entrée.) 

Comme  les  Soles. 

Merlans  grillés.  (Entrée.) 

Incisez-les  comme  les  précédents,  et  faites-les 
mariner  avec  huile,  persil,  ciboules,  échalotes 
hachés,  sel,  poivre;  faites  griller  sur  un  feu  vif,  et 
arrosez  avec  le  restant  de  la  marinade  :  étant 
cuits,  servez-les  avec  une  sauce  blanche  aux 
câpres. 

Leur  grillage  est  difficile. 

Merlans  aux  fines  herbes.  (Entrée.) 

Comme  la  sole  aux  fines  herbes  (article  Sole  au 
gratin,  page  30G). 
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Les  merlans  se  servent  aussi  à  la  mattre-d' hôtel, 
à  la  sauce  aux  câpres,  à  la  tartare,  en  magnonnam, 
comme  les  harengs  en  vol-au-vent  ;  les  filets  à  la 
Orly,  comme  les  soles. 

VIVE. 

Poisson  peu  apprécié,  rougeàtre,  gros  comme 
un  hareng.  Coupez  avec  précaution  ses  dangereux 
piquants,  écaillez,  videz,  mettez  au  couri-bovilUm, 
ou  grillez  après  Tavoir  incisé ,  mariné  avec  huile, 
sel,  poivre;  arrosez  de  sa  marinade,  servez  sur 
sauce  aux  câpres,  ravigote,  italienne,  tartare, 
maitre^d'hôtel,  s'il  est  grillé,  etc. 

ROUGBT-BARBBT,    BJLRBARIlf. 

On  le  met  au  court-bouillon;  on  F  écaille  ensuite 
et  on  le  sert  avec  une  sauce  froide  à  l'huile,  ou 
autre.  On  peut  détacher  ses  filets,  les  paner,  grUler 
et  mettre  sur  une  tartare,  ou  au  gratin,  ou  en 
matelote.  Voyez  en  outre  ce  qui  est  dit  page  84 
sur  cet  excellent  poisson. 

HUITRBS. 

Autrefoisrhuttre  abondait,  etaonsFavons  voeà  15  cmtimes 
la  douzaine  (venant  par  la  fameuse  barquê),  puis  à  30  c.  Main- 
tenant  on  paye  une  huttre  aussi  cher  que  douze  d'alors.  La 
mer,  qui  nous  Fa  donnée,  la  retire  de  plusieurs  de  nos 
côtes  ;  elle  a  entratné  même  les  semis  dirigés  à  grands  frais 
par  les  savants.  En  même  temps  qu'elle  se  raréfiait,  le  goût 
des  consommateurs  augmentait,  et  Fon  épuisait  les  pares, 
où  il  faut  qu'elle  séjourne  pendant  une  saison  pour  s'adou- 
cir et  se  perfectionner. 

Il  ne  s  agit  donc  plus  de  chercher  des  préparations  culi- 
naires pour  aider  à  les  manger,  on  sera  heureux  d*en  trou- 
ver à  déguster  à  des  prix  fous  quelques  douzaines  c  ao 
naturel  »  *. 

Des  bancs  normands  nous  restent  encore  dans  leois 

*  Les  prix  ont  baissé  depuis  rappariUon  des  kmUr9$  pùrtn§a% 


HUITRES.  8fl 

coquilles  grossières  comme  leur  qualité.  Ce  sont  les  seules 
que  Ton  employait  en  cuisine,  et  qui  ne  le  seront  plus 
8:aère;  aussi  supprimons-nous  les  recettes,  peu  usitées 
d'ailleurs,  qui  les  concernaient.  On  les  remplacera  souvent 
par  des  moules,  soit  en  coquilles,  en  omelettes,  en  fritures 
on  en  garnitures. 

Le  goût  plus  délicat  des  gastronomes  leur  a  fait  préférer 
pour  consommer  au  naturel  les  huîtres  des  côtes  anglaises 
parquées  à  Ostende,  et  surtout  ceUes  parquées  à  Dunkerque, 
dans  rBumiiaB  db  l'Est,  dirigée  par  M.  Auguste  Thiery, 
el  qui  se  Tendent  sons  le  nom  d'Ostende.  Ce  qui  reste  en 
France  en  huîtres  distinguées  sont  les  armarieaine$  (côtes 
de  Bretagne),  mais  surtout  parmi  celle-ci  les  huitrbs  pinbs 
DB  Selon  (voir  pour  le  dépôt,  page  18).  On  connaît  les 
wmrenmê  trop  vertes,  et  dont  le  goût  ne  convient  pas  à  tout 
le  monde. 

La  manière  de  les  manger  au  naturel  est  celle-ci  : 

On  doit  les  ouvrir ,  les  détacher  de  la  coquille 
de  dessus  et  les  recouvrir  de  leur  coquille,  afin  de 
les  conserver  parfaitement  fraîches,  même  quand 
on  ne  les  ouvre  qu  au  moment  de  les  servir,  mais 
à  plus  forte  raison  quand,  par  accident,  on 
éprouve  quelque  retard.  On  sert  à  côté  des  tar- 
tines de  pain  bis  très-minces,  petites,  beurrées, 
l'une  sur  l'autre. 

Coquilles  d'huttres.  (Entrée.) 

Ouvrez  4  douzaines  d'huitres,  détachez-les  de 
leurs  coquilles  et  faites  jeter  un  seul  bouillon  dans 
leur  eau  :  retirez-les;  mettez  à  la  casserole  un 
morceau  de  beurre,  champignons,  persil  et  écha- 
lotes hachés  :  faites  revenir;  ajoutez  une  cuil- 
lerée à  bouche  de  farine  et  délayez  le  tout  avec  du 
jus,  du  bouillon  et  un  demi-verre  de  vin  blanc  : 
faites  cuire  et  réduire  cette  sauce  et  mettez-y  les 
huîtres.  Mettez  4  huîtres  et  delà  sauce  dans  chaque 
huttre,  couvrez-les  de  chapelure  et  arrosez  d'un 
peu  de  beurre.  Au  moment  de  servir,  mettez-les 
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sur  le  gril  et  présentez  la  pelle  rouge  dessus ,  ou 
bien  le  four  de  campagne  très-chaud  *. 

MOULES.  (Entrées.) 

Choisies  fraîches,  lourdes  et  de  grosseur 
moyenne  y  ratissez-les  et  les  lavez  à  plusieurs 
eaux. 

On  assure  que,  pour  être  exempt  de  toutes  craintes  à  leur 
égard,  il  faut  les  faire  dégorger  5  à  6  heures  dans  de  feau 
renouvelée  plusieurs  fois.  Non-seulement  elles  peuvent  ainsi 
rejeter  des  impuretés,  mais  elles  gagnent  en  qualité.  Il  faut 
éviter  leur  usage  d'avril  en  septembre,  où  elles  sont  suscep- 
tibles d'être  malsaines. 

A  la  marinière.  Étant  bien  nettoyées,  mettez- 
les  à  la  casserole  avec  du  vin  blanc,  un  vemp 
pour  4  litres,  sinon  une  cuillerée  de  vinaigre, 
carottes  en  tranches,  ognon  et  persil  hachés  Gn, 
thym,  gousse  d'ail,  un  peu  de  sel,  poivre,  2  clous 
de  girofle,  gros  comme  un  œuf  de  beurre.  Mettez 
la  casserole  sur  un  bon  feu,  en  la  couvrant  d'abord 
en  commençant  pour  les  faire  ouvrir.  Sautez-les 
continuellement.  Celles  qui  s'ouvrent  sont  cuites. 
Retirez  à  mesure  une  coquille  à  chacune  et  Atez 
les  petits  crabes  qui  pourraient  s'y  trouver,  mais 
qui  n'ont  rien  de  malfaisant  par  eux-mêmes;  on 
les  trouve  principalement  dans  les  mois  d'été  (qui 
n'ont  pas  d'r).  Lorsqu'elles  sont  ainsi  toutes 
ouvertes,  en  les  sautant  toujours,  versez-les  dans 
un  grand  plat  creux  avec  une  partie  de  leur 
cuisson  tirée  à  clair.  —  Le  reste  de  cette  cuisson 
compose  une  très-agréable  soupe  à  Tognon. 

Pour  se  servir  des  coquilles,  U  faut  crever  et  laver  avf*c  grami 
toin  l'amer  qui  est  au  milieu,  sous  la  nacre,  et  dont  PexploMoo 
infecterait;  mais  ce  moyen  ne  réussit  pas  toujours,  et  on  fera  mieux 
de  se  servir  de  jolies  coquilles  pèlerines  ou  rUardeaux  à  moins 
qu'on  n'en  ait  en  argent  faites  pour  cet  usage.  Ces  ricanieaux  soal 
bien  connus  dans  les  \xir\g  de  mer.  On  en  trouve  chpz  M. 
Saurîpr. 
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A  la  pouktte.  Tenez  chaudement  celles  prépa- 
rées comme  il  vient  d'être  dit,  et  faites  une  sauce 
à  part  avec  un  morceau  de  beurre,  pincée  de 
farine,  un  peu  de  leur  eau,  liaison  de  jaunes  d'œufs 
à  volonté.  Versez  sur  les  moules,  et  servez. 

A  la  béchamel.  On  verse  sur  les  moules  une 
sauce  béchamel  au  lieu  d'une  sauce  poulette.  ' 

On  peut  remplacer  des  huitres  en  coquilles  par 
des  moules,  si  on  emploie  des  coquilles  d'argent 
ou  de  grandes  coquilles  naturelles. 

On  peut  en  garnir  des  poissons  servis  sur  sauce 
blanche,  en  ajouter  aux  merlans  et  autres  pois* 
sons  sur  le  plat  et  non  gratinés,  en  garnir  les 
matelotes  etc.  (Voyez  pages  133,  Potage,  157, 
Sauce  et  empoisonnement  par  les  moules.) 

HOMARDS^     LANGOUSTES     ET    CRABES,    appelés     aUSSi 

ÉCREVISSES   DE   MER. 

Reployez  et  attachez  contre  le  corps  la  queue 
des  homards  et  langoustes.  Faites-les  cuire  à  bon 
feu  de  15  à  30  minutes  dans  un  court-bouillon, 
comme  celui  des  écrevisses  (page  328);  étant 
refroidi^  dans  leur  cuisson,  égouttez-les,  frottez^ 
les  d'un  peu  de  beurre  ou  d'huile  pour  leur 
donner  belle  couleur;  cassez- leur  les  pattes, 
fendez  et  ouvrez  la  langouste  ou  le  homard  dans 
sa  longueur  sur  le  milieu  du  dos,  servez- les  froids 
sur  une  serviette ,  les  grosses  pattes  autour  et  une 
rémolade  dans  une  saucière  où  vous  aurez  broyé  la 
partie  jaune  et  les  œufs,  plus  2  jaunes  d'œufs  durs. 
La  langouste,  plus  délicate  que  le  homard,  con- 
tient aussi  plus  de  chair.  Choisir  les  plus  lourds. 
(Entrée  ou  2*  rôt.) 

En  Malade.  On  découpe  les  chairs  des  pièces  qui 
eut  été  servies  et  on  en  fait  une  salade  que  l'on 
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dresse  sur  un  hors-d' œuvre  ou  sur  ud  plat,  en  les 
entremêlant  de  cœurs  de  laitues,  fourniture  de 
salade,  œufs  durs  par  tranches,  une  partie  des 
blancs  cachés,  câpres,  olives,  filets  d'anchois  et 
tranches  de  cornichons,  lames  de  gelée  de  viande, 
enfin  ce  que  vous  aurez  ;  assaisonnez  ensuite  sur 
la  table  comme  une  salade.  (Entrée.) 

Homard  à  la  bordelaise.  {Entrée.) 

Après  avoir  fait  cuire  un  homard  au  court- 
bouillon  ,  débarrasséz-le  de  sa  coquille  et  coupez- 
le  en  travers ,  faites-en  8  morceaux  ;  cassez  les 
pattes  sans  les  déformer  et  mettez-les  dans  une 
casserole  avec  du  vin  blanc,  une  gousse  d'ail,  un 
bouquet  garni,  sel  et  poivre,  couvrez  la  casserole, 
et  laissez  mijoter  pendant  1 0  minutes  à  petit  feu. 
Passez  au  beurre  dans  une  autre  casserole  oignons 
et  échalotes  hachés;  ajoutez  une  cuillerée  de 
farine,  et  faites  un  roux  que  vous  mouillerez  avec 
la  cuisson  des  pattes  de  homard;  laissez  cuire  cette 
sauce  pendant  10  minutes,  en  la  remuant  conti- 
nuellement avec  une  cuillère  de  bois  pour  éviter 
quelle  n'attache;  ajoutez  deux  cuillerées  à 
dégraisser  de  sauce  tomate  et  une  pointe  de 
cayenne;  si  la  sauce  est  trop  liée,  ajoutez- y  ua  peo 
d'eau;  mettez  ensuite  vos  morceaux  de  homard 
dans  cette  sauce  et  faites  chauffer  sans  bouillir  ; 
puis  dressez  les  morceaux  de  homard  sur  un  plat, 
masquez-les  avec  la  sauce  et  servez  chaud. 

ALOSE. 

L'alose  est  un  poisson  assez  gros ,  de  la  forme 
de  la  carpe ,  qui  se  pèche  dans  les  fleuves ,  où  il 
entre  au  printemps  et  où  il  prend  de  la  qualité. 

On  préfère  Talose  à  V oseille.  Écaillez,  videz, 
lavez,  enveloppez-la  d'un  papier  beurré,  où  vous 
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l'ayez  garnie  de  fines  herbes,  faites  bien  cuire  sur 
le  gril  et  la  servez  sur  une  farce  d'oseille,  ou  bien 
snr  une  copieuse  mattre^ hôtel.  (Entrée.) 

On  peut  la  faire  cuire  sans  Técailller  au  court- 
bouillon,  avec  sauce  hollandaise  ou  sawe  auœ 
câpres  dans  une  saucière.  (Rôt.) 

Quand  elle  est  grosse,  on  en  fait  2  parts  :  le 
côté  de  la  tète  pour  le  court-bouillon  et  celui  de 
la  queue  pour  le  gril. 

Brhme  de  mer. 

Spare-Brème,  carpe  de  mer.  Ce  poisson ,  qui 
garnit  les  marchés  de  Paris  depuis  le  milieu  du 
printemps  et  pendant  l'été,  est  bon  et  à  bas 
prix.  Il  ressemble  beaucoup  à  la  brème  d'eau 
douce ,  laquelle  à  son  tour  ressemble  à  la  carpe , 
quoiqu'elle  soit  plus  large  et  moins  arrondie.  Il  est 
diflScile  d'expliquer  pourquoi  les  marchandes  font 
souvent  passer  la  brème  pour  la  dorade  ;  car  il  y 
a  une  énorme  différence.  Ou  la  prépare  comme 
Talose  et  la  dorade. 

Videz-les  et  les  écaillez  s'ils  sont  gros  :  ne  les 
lavez  qu'autant  qu'ils  ne  paraissent  pas  propres, 
easuyez  bien;  trempez-les  dans  du  lait;  au  moment 
de  servir,  égouttez-les ,  farinez-les  et  les  faites 
frire  à  grand  feu.  (Entremets.)  On  peut  les  paner 
et  frire,  et  les  servir  sur  une  sauce  italienne,  ou 
au  gratin  ,  comme  les  merlans.  (Entrées.) 

SARDINE.  (Entrée.) 

Petits  poissons  de  mer  assez  semblables  aux 
anchois,  quoique  plus  épais  et  plus  gros.  Quand 
elles  sont  salées ,  écaillez ,  lavez  et  passez-les  sur 
le  gril  ;  faites  une  sauce  avec  beurre ,  un  peu  de 
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farine,  filet  de  vinaigre,  peu  de  sel,  poivre,  un 
peu  d*eau;  faites  lier  la  sauce  sur  le  feu,  et  servez 
sur  vos  sardines.  Ou  bien  passez-les  dans  la  casse- 
role avec  du  beurre  frais ,  et  servez  de  suite- 
Sortant  de  la  mer ,  on  les  fait  frire.  Légèrement 
salées ,  on  les  présente  au  feu  un  moment  et  on 
sert  à  côté  du  beurre.  Confites  à  Thuile,  elles  sont 
horS'd*œuvre. 

ANCHOIS.  (Hors-d'œuvre.) 

Les  anchois  sont  de  petits  poissons  de  mer  que 
l'on  confit  au  sel.  Après  les  avoir  bien  lavés,  on 
les  ouvre  en  deux  pour  en  ôter  l'arête.  Ils  servent 
ordinairement  à  garnir  des  salades  et  pour  mettre 
dans  des  sauces.  On  les  sert  aussi  frits  avec  pâte 
après  les  avoir  fait  dessaler.  (Entremets.)  —  Frais 
péchés,  sans  sel,  on  les  fait  frire. 

Salade  d'anchois.  (Hors-d'œuvre.) 

Nettoyez  des  anchois ,  dont  vous  ne  conservez 
que  les  filets,  ayez  des  jaunes  d'œufs  durs  que 
vous  hachez;  hachez-en  aussi  des  blancs;  hachez 
encore  de  la  fourniture  de  salade.  Vous  arrangez 
tout  cela  sur  un  hors-d'œuvre  par  petits  carrés, 
en  mélangeant  les  couleurs  avec  goût  ;  assaisonnez 
d'huile  et  un  peu  de  vinaigre. 

Horg-d'œuvre  ou  canapés  d'anchaii.  La  forme  à  donnera 
ces  hors>d'œuvre  peut  être  diversifiée  à  rinfini  selon  le 
goût  des  personnes.  Voici  deux  dessins  qui  peuvent  donner 
une  idée  de  ce  que  l'on  compose  en  ce  genre.  On  coupe 
une  tranche  de  mie  de  pain  de  la  grandeur  de  la  coquille 
et  de  l'épaisseur  d'un  demi-doigt  ;  on  la  fait  frire  dans  le 
beurre  des  deux  côtés.  Elle  sert  à  remplir  la  coquille  et  à 
élever  la  garniture.  On  pose  sur  ce  pain  des  filets  d'anchois 
avec  lesquels  on  trace  des  dessins  tels  que  le  trèfle  ou  les 
ronds  qui  sont  dans  les  figures,  de  petits  vases^  le  trait 
d'une  fleur,  même  des  lettres  de  l'alphabet.  On  sème  sur  le 
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fond  et  dans  les  interiallcs  du  jaune  d'œuf  dur,  du  blanc  et 
du  cerfeuil,  le  tout  haché,  et  de  manière  a  diversifier  les 


eonleurs.  Des  cornichons  tranchés  en  ronds,  en  lîlets  ou 
en  losanges,  servent  aussi  à  rornement,  ainsi  que  des  ronds 
de  radis  ou  des  Heurs  faites  comme  il  est  indiqué  à  la 
page  iS.  Les  points  que  l'on  voit  dans  les  figures  sur  les 
filets  d'anchois  sont  faits  de  t>eurre  levé  avec  la  pointe  d'un 
couteau  et  gros  comme  des  grains  de  chènevis.  On  les  sert 
«insi  sur  table,  puis,  avant  de  les  entamer,  on  les  arrosi^ 
d'une  ou  deux  cuillerées  d'huile,  ou  bien  chacun  en  verso 
sur  son  assiette. 

POISSON  D'EAU  DOUCE. 

Ed  général  les  poissons  de  rivières  limpides  et 
courantes  sont  préférables  pour  le  bon  goût  à 
ceux  des  étangs,  où  l'eau  n'est  pas  assez  renouve- 
lée. Les  poissons  d'eau  douce  ont  aussi  une  chair 
assez  fade,  et  qui  nécessite  plus  d'assaisonnements. 
Le  court-bouillon  leur  est  favorable. 

Quapd  on  prépare  ensemble  des  poissons  plus  : 

compactes  et  plus  longs  à  cuire  les  uns  (]ue  les  I 

autres,  tels  par  exemple  que  l'anguille  et  le  bro-  j 

cbet  dans  une  matelote,  on  doit  les  mettre  un  peu 
avant  ceux  à  chair  plus  légère  que  la  carpe,  , 
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Matelote  bourgeoise.  (Entrée  et  relevé.) 

La  matelote  se  compose  ordinairement  de  plo- 
sieurs  sortes  de  poissons,  tels  que  carpe ,  anguille 
ou  lotte,  barbillon,  brocheton.  Écaillez,  lavez, 
videz-les,  coupez-les  en  tronçons;  mettez  dans 
une  casserole  un  bouquet  garni,  page  110,  placez 
votre  poisson  sur  cet  assaisonnement;  mouillez  de 
moitié  bon  vin  rouge  et  autant  de  jus  ou  de 
bouillon,  sel  et  poivre;  faites  partir  votre  casse- 
role à  grand  feu  de  fourneau  et  bouillir  20  minutes  ; 
mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de 
beurre,  une  vingtaine  de  petits  ognons,  faites- 
leur  prendre  une  belle  couleur  blonde,  ajoutez 
2  cuillerées  de  farine ,  mouillez  avec  la  cuisson  du 
poisson  passée  au  travers  d'un  tamis;  ajoutez 
quelques  champignons  passés  au  beurre,  avec  filet 
de  vinaigre  ou  citron,  et  un  peu  d'eau.  Lorsque  la 
sauce  matelote  sera  réduite  à  son  point  et  que  les 
ognons  seront  cuits,  dressez  le  poisson,  masquez-le 
de  ce  ragoût,  garnissez  le  tour  du  plat  de  croû- 
tons frits  et  Tornez  d'écrevisses.  —  Autre  tnomi 
fournie  et  plus  simple.  Faites  blondir  dans  la  cas- 
serole 12  petits  ognons  dans  du  beurre;  retirez- 
les.  Remplacez-les  par  2  bonnes  cuillerées  de  farine 
qui  doit  roussir,  mouillez  de  moitié  vin  rouge  et 
4'eau  ou  bouillon,  remettez  les  petits  ognons,  les 
assaisonnements  indiqués  ci-dessus,  faites  cuire 
une  demi-heure.  Ajoutez  alors  des  champignons 
et  faites  cuire  1 0  minutes  avec  les  tronçons  d'an- 
guille. Joignez-y  alors  les  autres  poissons  plu5 
tendres,  tous  par  tronçons  comme  ci-dessus,  faites 
cuire  5  minutes  et  servez. 

Matelote  à  la  mariniire.  (Entrée.) 
Votre  poisson  étant  nettoyé  comme  ci-dessus , 


POISSON    D*BAU   DOUCE.  81» 

prenez  un  chaudron  proportionné  :  rangez  au 
fond  les  tronçons  avec  un  bouquet  garni.  Versez 
de  bon  vin.  Touge  qui  couvre  juste  le  poisson. 
Aussitât  que  le  vin  commence  à  bouillir,  versez 
an  demi-verre  de  forte  eau-de-vie;  mettez  le  feu , 
et  laissez  brûler  et  cuire  un  quart  d'heure.  Retirez 
le  chaudron  du  feu ,  dressez  les  tronçons  en  bon 
ordre  sur  le  plat,  liez  la  sauce  promptement  avec 
un  morceau  de  beurre  manié  de  farine,  et  mèlez-y 
des  champignons  et  de  petits  ognons  cuits  et  pré- 
parés d'avance  dans  du  beurre.  Versez  le  tout  sur 
la  matelote,  en  ornant  les  bords  du  plat  de  croû- 
tons passés  au  beurre  et  le  dessus  d'écrevisses. 

Mdtelote  vierge.  (Entrée.) 

Prenez  une  carpe,  une  anguille,  un  brochet  ou 
nn  barbillon;  videz,  écaillez,  coupez  le  tout  par 
tronçons,  que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec 
un  bouquet  garni  ;  assaisonnez  et  mouillez  de  2  tiers 
de  vin  blanc  et  un  d'eau,  mettez  un  morceau  de 
beurre,  faites  bouillir  quelques  bouillons,  et  reti- 
rez du  feu.  Sautez  de  petits  ognons  et  des  cham- 
pignons dans  du  beurre,  ajoutez  un  peu  de  sucre, 
poivre  et  muscade,  2  à  3  cuillerées  de  farine; 
tournez,  mouillez  avec  le  fond  de  la  cuisson;  quand 
le  ragoût  est  cuit,  dressez  le  poisson  au  milieu  du 
plat;  liez  ce  ragoût  avec  des  jaunes  d'œufs.  Mas- 
quez avec  la  sauce,  les  ognons  et  champignons 
autour,  croûtons  frits  et  écrevisses. 

CARPE  ET  BRÈME. 

Les  carpes  de  rivière  sont  les  plus  estimées, 
parce  qu'elles  ne  sentent  pas  la  bourbe;  les  plus 
grosses  et  d'une  couleur  dorée  sont  les  meilleures 
et  les  plus  saines.  La  brème  est  aussi  un  poisson 
d'eau  douce,  qui  approche  de  la  carpe. 
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Moyen  de  faire  passer  aux  carpes  le  goût  de  vase. 

Celles  que  Ton  pèche  dans  les  eaux  vaseuses 
ont  un  goût  de  bourbe  qui  oblige  à  les  faire  revi- 
vre 8  jours  dans  l'eau  claire.  On  peut  néanmoins 
détruire  ce  mauvais  goût  en  très-peu  de  temps  : 
il  s'agit  de  faire  avaler  à  la  carpe  qui  vient  d'être 
pèchée  un  verre  de  fort  vinaigre.  U  s'établit  alors 
sur  son  corps  une  sorte  de  transpiration  épaisse, 
que  Ton  enlève  en  grattant  plusieurs  fois  avec  un 
couteau  en  même  temps  qu'on  l'écaillé.  Quand 
elle  est  morte,  sa  chair  se  raffermit  et  est  d'un 
goût  aussi  franc  que  si  elle  avait  été  pèchée  dans 
une  eau  vive.  U  faut  au  moins  la  faire  dégorger 
quelques  lieures  dans  de  l'eau  avec  une  bonne  cuil- 
lerée de  vinaigre.  On  les  préfère  laitées. 

Carpe  frite.  (Rôt).  Écaillez  une  carpe,  fendez-la 
en  deux  par  le  dos,  videz-la,  ôtez  la  laite  on  les 
cents.  Faites-la  mariner  1  ou  2  heures  avec  poivre, 
sel,  ognon,  thym,  laurier,  persil,  demi-cuillerée 
de  vinaigre.  Passez-la  dans  la  farine;  mettez-la 
dans  une  friture  très-chaude  ;  quand  votre  carpe 
est  à  moitié  cuite,  farinez  à  part  et  ajoutez  dans  la 
friture  la  laite  ou  les  œufs  ;  faites  cuire,  et  servez 
garnie  de  persil  frit  et  saupoudrée  de  sel. 

Grillée.  (Entrée.)  On  peut  servir  la  carpe  mari- 
née  comme  ci-dessus,  avec  huile  au  Heu  de  fdnai- 
gre,  et  grillée,  sur  une  farce  d'oseille  ou  une  sauce 
blanche  aux  câpres. 

A  Vétuvée.  (Entrée.)  Elle  se  fait  exactement 
comme  la  matelote.  On  peut,  si  l'on  veut,  y  met 
tre,  en  servant,  un  peu  de  beurre  d'écrevisses,  c 
qui  fait  un  bel  et  bon  effet  ;  ou  bien  encore  gro 
comme  une  noix  de  sucre,  et  un  morceau  de  beurra 
manié  de  farine.  On  la  laisse  entière. 
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A  la  Chambord.  (Eotrée  et  relevé.)  Écaillez, 
videz  et  lavez.  Farcissez-la  d*une  farce  à  quenelles, 
et  remballez  dans  un  linge;  faites- la  cuire  au 
court-bouillon.  Étant  cuite,  vous  la  déballez  et 
servez  autour  une  garniture  dans  le  genre  de  la 
financière  (page  1 77),  où  vous  emploierez  ce  que 
vous  aurez. 

A  la  provençale.  (Entrée.)  Mettez  dans  une  cas- 
serole une  carpe  coupée  par  tronçons,  avec  de 
Fhuile,  demi<litre  de  vin,  un  petit  morceau  de 
beurre  manié  de  farine,  sel,  poivre,  persil,  cibou- 
les, échalotes,  ail,  champignons,  le  tout  haché; 
faites  cuire  et  réduire  à  courte  sauce,  servez. 

A  la  mattre-d' hôtel.  (Entrée.)  Écaillez,  videz, 
coupez  les  nageoires  et  la  queue  et  préparez  comme 
les  maquereaux. 

PERCHE. 

Perche  au  court^bouillon.  (Rôt.) 

Ce  poisson  est  fin  et  délicat  s'il  a  été  pris  dans 
nue  eau  coulante. 

Otez  les  ouïes  et  videz  :  faites-la  cuire  au  court- 
bouillon.  Quand  elle  est  cuite,  épluchez-la  de  ses 
écailles  et  de  ses  piquants,  qui  sont  dangereux, 
dressez-la  sur  le  plat  que  vous  devez  servir,  et 
une  sauce  à  Thuile  dans  une  saucière,  ou  bien  sur 
nne  sauce  tartare  ou  une  sauce  hollandaise.  Du 
reste  comme  le  brochet.  Mais  on  ne  peut  Técail- 
ler  avec  facilité  qu'après  l'avoir  échaudée  en  ver- 
sant dessus  de  l'eau  bouillante. 

TANCHE 

Tanches  aux  fines  herbes.  (Entrée.) 

Limonez-les  (si  elles  peuvent  sentir  la  bourbe), 
en  versant  dessus  de  l'eau  presque  bouillante,  et 


m 


1^9  POISSON   D*fiAU   DOUCE. 

les  retirez  promptement  ;  écaillez- les  en  eommen- 
çant  par  la  tète,  et  en  prenant  garde  de  les  écor- 
cher;  videz-les  et  faites-les  mariner  avec  de  Thnile, 

Eersil,  ciboules,  échalotes,  le  tout  haché;  thym, 
lurier,  sel,  poivre;  enveloppez-les  avec  toute 
leur  marinade  dans  2  feuilles  de  papier  beurré; 
faites  cuire  sur  le  gril,  dressez-les  sur  le  plat,  ea 
ôtant  le  papier,  le  thym  et  le  laurier,  et  servez 
dessus  une  sauce  poivrade  ou  une  sauce  blanche. 
On  les  sert  aussi  en  matelote,  à  Vétuvée,  à  la  pou- 
lette,  à  la  hollandaise^  ou  comme  Tanguille  :  on  les 
fait  frire.  Ce  poisson,  peu  estimé,  a  trop  d'arêtes. 

BROCHET. 

Celui  des  rivières,  au  dos  vert  et  argenté ,  est 
préférable  à  celui  des  étangs  et  eaux  dormantes, 
qui  est  plus  brun.  Il  est  plus  délicat  quand  on  Ta 
fait  mortifier  quelques  jours»  Il  faut  éviter  de  man- 
ger les  œufs  et  la  laitance,  parce  que  souvent  ils 
excitent  des  nausées  et  purgent  violemment  ^. 

Brochet  au  bleu  ou  court-bouillon.  (Rôt.) 

Vous  ne  Técaillez  point,  mais  vous  en  ôtez  les 
ouïes  avec  un  torchon  pour  ne  pas  vous  piquer, 
vous  le  videz  avec  soin,  et  le  faites  cuire  dans  un 
court-bouillon  comme  il  est  dit  page  290 ,  vous  le 
servez  avec  une  sauce  à  Thuile  et  au  vinaigre. 

Brochet  à  la  broche.  (Rôt  et  entrée.) 

Écaillez*^  et  lardez  un  brochet  avec  des  lar- 


*  On  citer»  ici  comme  curiosité  natareile  que  le  brochet 
IftO  mille  œufs;  la  perche  et  la  tanche,  800  mille;  la  carpe» 
600  mille;  le  maquereau,  600  mille;  le  saumon,  27  mille;  la  no- 
me,  9  millions. 

^  Toutes  les  fois  que  Pon  écaille  un  poisson,  on  4e  preod  par  la 
queue  de  la  main  gauche  en  le  soulevant,  et  on  gratte  ptos  a* 
moins  doucement  à  contre-sens  en  tenant  le  couteau  de  la  wuim 
droite  pour  séparer  les  écailles  sans  endommager  la  peau. 
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dons  de  chair  d'anguille  assaisonnés  de  sel,  poi- 
vre, muscade,  ciboules  et  fines  herbes,  le  tout 
haché  très-menu;  mettez-le  à  la  broche,  enveloppé 
de  papier  huilé  ou  beurré,  et  Tarrosez  pendant  la 
cuisson  de  vin  blanc  et  de  beurre  fondu.  Débal- 
lez; faites  fondre  des  anchois  piles  dans  ce  qui  a 
servi  à  arroser;  passez  le  tout.  On  peut  ajouter  des 
huîtres  ou  des  moules,  que  Ton  y  fera  amortir 
avec  câpres  et  poivre.  Liez  d'un  petit  roux  de 
farine.  A  défaut  de  lardons  d'anguille,  employez 
de  tris- fins  lardons  de  cochon. 

Brochetan  frit.  (Rôt.) 

On  le  fait  frire  comme  tout  autre  poisson,  en  le 
saupoudrant  de  farine. 

Brochet  à  la  mattre-d' hôtel.  (Entrée.) 

li  se  prépare  comme  le  maquereau  (page  301). 

Brochet  aux  câpres.  (Entrée.) 

Cuit  au  court-bouillon  comme  il  est  dit  p.  301 , 
Bervez-le  avec  une  sauce  blanche  aux  câpres. 

Brochet  en  salade.  (Entremets.) 

Cuit  comme  ci-dessus,  levez  les  filets,  et  traitez 
du  reste  comme  le  saumon  en  salade.  On  le  met 
aussi  en  matelote  et  en  fricassée  de  poulet. 

On  peut  encore  préparer  le  brochet  comme  le 
saumon  et  le  cabillaud.  Un  beau  brochet  peut  encore 
se  mettre  à  la  Chambord,  comme  la  carpe. 

BARBBÀU  ET  BARBILLON. 

On  l'appelle  barbillon  quand  il  est  petit,  et  bar- 
beau quand  il  est  plus  grand;  il  faut  le  choisir 
gros,  gras  et  pris  dans  une  eau  claire  :  plus  il  est 
âgé,  plus  sa  chair  est  ferme  et  de  meilleur  goût. 
Il  faut  se  défier  de  ses  œufs,  parce  qu'ils  causent 
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souvent  de  grands  maux  d'eslomac,  et  purgent 
violemment;  ainsi,  il  faut  avoir  soin  de  les  ôter 
avec  les  entrailles.  Le  barbeau  se  prépare  comme 
la  carpe.  On  le  sert  aussi  au  bleu  pour  manger  à 
rhuile,  quand  il  est  d'une  bonne  grosseur. 

GOUJONS.  LpcHES.  (Entremets  ou  Rôt.) 

Le  goujon  est  un  petit  poisson  dont  le  corps  est 
arrondi  et  qu'il  ne  faut  pas  confondre  avec  d'autres 
petits  poissons  et  entre  autres  l'ablette ,  dont  le 
corps  est  plat  et  la  qualité  inférieure.  On  ne 
l'emploie  que  frit.  Videz-le,  lavez-le,  essuyez-le, 
farinez-le,  et  le  mettez  dans  la  friture  très-chaude; 
n'en  mettez  pas  trop  à  la  fois,  parce  qu'ils  sorti- 
raient mous  de  la  friture.  Servez  promptement  en 
pyramide,  garni  de  persil  frit  et  saupoudré  de  sel. 

La  loche,  grosse  comme  le  goujon,  fraye  avec 
lui  et  se  prépare  de  même,  mais  sans  la  vider. 

ANGUILLE. 

« 

La  chair  de  Tanguille  est  tendre,  nourrissante, 
mais  elle  contient  une  huile  visqueuse,  indigeste 
pour  quelques  personnes.  On  la  rend  plus  légère 
en  la  faisant  griller  jusqu'à  ce  que  la  peau  se 
crispe,  ce  qui  donne  le  moyen  de  la  dépouiller  plus 
facilement. 

Préparation.  Ayez  une  belle  anguille  de  rivière 
A  ventre  argenté,  car  celles  d'étang  peuvent  sentir 
la  bourbe.  Faites-la  mourir  en  frappant  sa  tète  sur 
un  corps  dur.  Attachez  la  tète  avec  une  ficellet 
faites  une  incision  autour  du  cou,  tirez  la  peau  di 
la  tète  à  la  queue  pour  la  dépouiller;  videz-la  ( 
l'ébarbez  avec  des  ciseaux;  coupez  la  tète  et  1 
bout  de  la  queue. 


j 
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Anguille  à  la  tartare.  (Entrée.) 
Préparée  comme  ci  dessus,  arrondissez-la  et  lui 
fourrez  la  queue  dans  le  ventre,  ce  qui  lui  donne 
la  forme  d'une  couronne;  foncez  une  casserole 
d'ognons,  carottes,  gousse  d'ail,  thym,  laurier, 
branche  de  persil,  2  clous  de  girofle,  poivre,  sel, 
mouillez  moitié  bouill  n  et  moitié  vin  blanc;  faites 
cuire  Tanguille  feu  doux  dessus  et  dessous,  envi- 
ron 20  minutes;  enlevez-la  avec  précaution  et  la 
posez  sur  un  plat;  faites  un  roux  blanc,  que  vous 
mouillez  avec  la  cuisson  de  Tanguille  que  vous 
passez;  lorsque  cette  sauce  sera  bien  réduite,  liez- 
la  avec  1  ou  2  jaunes  d*œufs,  et  en  barbouillez 
bien  tout  le  tour  de  Tanguille;  laissez-la  ainsi 
refroidir,  panez-la  ensuite  une  fois,  panez-la  une 
seconde  fois  avec  du  blanc  d'œuf  battu  et  de  la 
mie  de  pain,  posez-la  sur  une  tourtière  beurrée  et 
arrosez-la  de  beurre  fondu  ;  faites-lui  prendre  une 
belle  couleur  blonde  au  four  ou  sur  le  feu,  avec 
le  four  de  campagne  ou  un  couvercle  dessus;  ser- 
vez-la sur  une  sauce  tartare. 

On  peut  la  couper  par  tronçons  de  1 0  à  1 4  cen- 
timètres avec  la  même  préparation  et  encore  la 
servir  avec  purée  d'oseille  ou  sauce  tomate;  si  on 
la  sert  avec  sauce  piquante,  elle  prend  le  nom 
d'anguille  au  soleil. 

Anguille  à  la  minute.  (Entrée.) 

Préparez-la  en  tronçons  que  vous  faites  cuire 

un  quart  d'heure  à  Teau  de  sel.  Dressez  sur  une 

maitre-d'hôtel  avec  pommes  de  terre  frites  ou 

cuites  dans  l'eau  de  sel,  arrangées  autour  du  plat. 

Anguille  en  matelote.  (Entrée.) 
Voyez  l'article  Matelote^  page  31 8  ;  vous  pouvez 
n'y  employer  que  de  l'anguille. 

19 


M6  POISSON   D'EAU   DOUCE. 

Anguille  à  la  poulette,  (Entrée.) 

Après  avoir  dépouillé  et  coupé  yotre  anguille 
par  tronçons,  faites-la  bouillir  5  minutes  dans  l'eau 
avec  2  cuillerées  de  vinaigre  (ne  mettez  Tanguille 
que  quand  Teau  bout)  ;  faites  égoutter.  Faites  fon- 
dre un  morceau  de  beurre  manié  d'une  cuillerée 
de  farine,  et  sans  roussir;  mouillez  de  bouillon,  de 
vin  blanc,  et  ajoutez  sel,  poivre,  un  bouquet  garni, 
des  champignons,  un  filet  de  vinaigre;  mettez 
l'anguille  cuire  une  demi-heure,  liez  de  jaunes 
d'œufs,  le  tout  comme  il  est  dit  à  la  fricassée  de 
poulet,  et  servez.^  Ce  ragoût  est  bon  aussi  pour 
garnir  un  vol-au-vent  ou  un  pâté  chaud. 

Anguille  à  la  broche.  (Rôt.) 

Prenez  une  grosse  anguille ,  dépouillée  comme 
il  est  dit  ci-dessus;  coupez  par  tronçons  de 
45  centim.  ;  piquez  de  lard  fin  sur  le  dos;  mettez 
mariner  3  heures  avec  huile ,  sel ,  laurier ,  ognons 
et  persil  en  branches;  retirez  de  la  marinade,  at- 
tachez vos  tronçons  à  un  attelet ,  ou  brochette  de 
bois,  en  les  séparant  par  des  morceaux  de  pam  de 
même  grandeur  et  de  l'épaisseur  d'un  centimètre 
et  demi;  fixez  cet  attelet  à  la  broche;  arrosez  de 
beurre,  et  servez  avec  une  sauce  poivrade  ou  une 
rémolade  dans  une  saucière. 

Anguille  frite.  (Rôt.) 

Dépouillez  une  anguille  :  ooupez-la  par  mor- 
ceaux de  8  centimètres  de  long  :  mettez-la  dans 
une  casserole  avec  demi-bouteille  de  vin  blanc, 
tranches  d'ognons,  carotte,  thym,  laurier,  bo& 
quet  garni;  assaisonnez  de  sel  et  d'épices  :  ajoutes 
un  peu  d'eau.  Quand  elle  sera  cuite,  égoutte7rla 
passez  le  fond  au  tamis.  Mêlez  avec  un  fort  mor- 
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ceau  de  beurre,  "i  cuillerées  de  farine,  muscade 
râpée,  mouillez  avec  votre  fond.  Quand  la  sauce 
sera  liée,  ajoutez  une  liaison  de  3  jaunes  d'œufs 
et  votre  anguille  ;  quand  elle  sera  froide ,  panez  à 
la  mie  de  pain  :  faites  frire  au  moment  de  servir  ; 
servez  dessous  une  sauce  tomate  ou  italienne. 

Les  petites  anguilles  se  font  frire  sans  autre  soin 
que  deles  dépouiller  et  fariner. 

Anguille  tnarinée  grillée.  fEntrée.) 

Dépouillez  une  anguille  et  coupez-la  par  mor- 
ceaux, sautez-la  2  minutes  dans  une  casserole  avec 
un  morceau  de  beurre  :  versez-la  dans  un  plat 
creux;  ajoutez  sel,  poivre,  muscade,  persil,  fines 
herbes,  champignons,  une  échalote,  ciboule,  le 
tout  haché;  une  cuillerée  d'huile;  quand  elle  aura 
mariné  2  à  3  heures,  panez  de  mie  de  pain  et  faites 
griller.  Servez  dessous  une  sauce  piquante  ou  aux 
anchois. 

LAMPROiB.  Manière  de  raccommoder. 

Il  faut  la  limoner  (page  114)  et  la  dépouiller 
comme  languille,  dont  elle  a  la  forme  et  la  res- 
semblance; ensuite  vous  la  coupez  par  tronçons 
et  la  faites  frire  après  Tavoir  farinée.  (Rôt.) 

Vous  la  faites  aussi  cuire  sur  le  gril  comme  les 
autres  poissons ,  et  vous  la  servez  avec  une  sauce 
aux  câpres  ou  une  sauce  à  la  rémolade. 

Les  lamproies  se  servent  aussi  en  étuvée  comme 
la  carpe,  et  d'ailleurs  comme  Tanguille. 

LOTTE. 

11  faut  la  limoner  (page  1 1 4)  ;  elle  se  mange  frite, 
1  en  étuvée,  ou  à  la  poulette  :  il  lui  faut  peu 
3  cuisson.  Ce  poisson  a  la  forme  longue  de  Tan- 
iiîlle. 
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ÉGREvissES.  (Entremets.) 

Les  écrevisses  sont  meilleures  à  partir  de  juin 
jusqu'en  automne,  où  elles  ont  leurs  œufs  à  Tin- 
térieur  ou  à  Textérieur.  On  recherche  celles  du 
Rhin  et  de  la  Meuse;  on  les  préfère  quand  elles 
ont  les  pattes  rouges  ou  le  dessous  du  corps  d'un 
vert  net.  Les  noires  ne  sont  pas  estimées*  En 
général ,  les  meilleures  se  trouvent  dans  les  eaux 
vives  et  claires. 

Conservation  des  éereviisês.  Mettez-les  dans  un  baquet 
dont  elles  ne  pourront  remonter  les  bords,  sur  an  lit  d'orties 
et  d'herbes  ;  sinon  versez-y  2  centimètres  d'eau  que  tous 
changerez.  Elles  consomment  beaucoup  d'air  qu'elles  trou- 
yent  dans  une  quantité  d'eau  courante  :  il  ne  faut  pas  les 
en  priver.  Ne  couvrez  pas  le  baquet  qui  doit  être  placé  eo 
lieu  frais,  tel' qu'un  caveau  ou  un  cellier. 

Retirez  la  nageoire  du  milieu  de  la  queue,  qui 
entraine  un  petit  boyau  noir  et  amer  ;  lavez-les  à 

Elusieurs  eaux.  Vous  avez  fait  bouillir  une  demi- 
eure  un  fort  court-bouillon  d'eau,  ognons  et 
carottes  en  tranches,  laurier,  ail,  persil,  poivre 
et  sel,  2  ou  3  cuillerées  de  vinaigre  pour  50  écre- 
visses moyennes;  jetez-y  les  écrevisses,  qui  doi- 
vent y  baigner  :  quelques  bouillons  suffisent; 
retirez  la  casserole  du  feu,  couvrez-la  et  les  laissez 
un  quart  d'heure.  Retirez-les,  mettez-les  dans  une 
terrine,  et  versez  dessus  leur  court-bouillon  passé 
au  tamis.  Égouttez-les,  et  les  servez  en  buisson 
sur  une  serviette  et  appuyées  sur  une  pyramide 
de  persil  en  branches.  Ainsi  cuites,  on  les  emploie 
aussi  pour  garnitures. 

On  ne  devrait  jamais  les  manger  que  chaudes 
et  il  est  indispensable  de  les  servir  ainsi  quand  eUi 
sont  servies  pour  garniture.  Les  vrais  amateoi 
ne  les  mangent  pas  autrement  que  brûlantes.  S 
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on  les  garde  un  jour  ou  deux,  on  les  tire  du  court- 
bonillon  pour  les  y  remettre  quand  on  voudra  les 
faire  réchaufTer. 

Au  vin  blanc.  Coupez  les  mêmes  lég;umes  et  les 
faites  revenir  au  beurre  comme  une  julienne; 
mouillez  d'un  tiers  vin  blanc  et  2  tiers  eau  ou 
bouillon  bien  dégraissé,  sel,  et  suffisamment  de 
poivre  pour  bien  relever  le  court-bouillon ,  que 
vous  faites  bouillir  et  cuire;  passez-le  et  y  faites 
cuire  les  écrevisses  comme  ci-dessus.  Elles  sont 
ainsi  bien  plus  délicates.  Le  vin  rouge  les  noircit. 

Écrevisses  à  la  mariniire.  (Entrée.) 

Les  écrevisses  seront  cuites  à  la  manière  ordi- 
naire; mais  la  sauce ,  composée  uniquement  de 
beurre  frais,  sera  relevée  de  sel  fin  et  surtout  d'une 
bonne  quantité  de  piment  en  poudre,  légèrement 
battus  ensemble,  au  moment  de  servir,  dans  une 
petite  casserole  tenue  sur  de  Teau  chaude.  Il  est 
bon,  pour  éviter  le  refroidissement,  de  servir  les 
écrevisses  chaudes  sur  un  plat  creux,  la  sauce  au 
fond.  Bon  pour  un  déjeuner  intime. 

ÉGR£VI8SBS  A  LA  BORDELAISE. 

Hachez  fin  beaucoup  d'échalotes,  un  peu  d'ognon 
pour  adoucir,  persil;  ajoutez  beurre,  sel,  poivre, 
4  ou  3  cuillerées  de  vinaigre  et  une  ou  S  de  vin 
blanc  pour  50  écrevisses  ;  faites  cuire  à  couvert  et 
à  petit  feu;  pas  de  liaison.  Servez  sur  un  plat 
creux  et  chaud,  les  écrevisses  dessus. 

GRENOUILLES. 

Cuisses  de  grenouilles  à  la  poulette.  (Entrée.) 

Retirez  la  peau  des  cuisses  et  les  faites  dégorger 
3  heures  à  l'eau  froide ,  égouttez-les  et  les  mettez 
à  la  casserole  avec  beurre ,  faites  sauter  un  in- 
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stant,  3au poudrez-les  de  farine,  mouillez  de  vin 
blanc,  sel,  poivre,  échalotes  hachées;  faites  ré- 
duire vivement  la  sauce,  liez-la  de  jaunes  d'œufs 
et  servez.  —  Frites  [entremets).  Etant  dégorgées. 
égouttez-les  et  les  marinez  une  heure  avec  vinaigre, 
sel,  poivre,  persil,  ciboule,  laurier,  thym;  retirez- 
les,  farinez-les  et  les  faites  frire. 

ESCARGOTS.  (Entrée.) 
Mettez-les  1 5  à  20  minutes  dans  une  eau  bouil- 
lante avec  une  poignée  de  cendres,  tirez-les  alors 
de  leurs  coquilles;  faites-les  bouillir  encore  10  mi- 
nutes dans  de  l'eau  et  du  sel,  en  les  remuant  pour 
les  bien  nettoyer.  Faites-les  égoutter  et  les  accoiD- 
modez  à  la  poulette,  en  y  ajoutant  vin  blanc  et 
bouillon,  champignons,  bouquet  de  persil  :  faite; 
cuire,  retirez  le  bouquet  et  liez  de  jaunes  d'œufs  : 
servez  bien  chaud,  —r  Autre  à  la  bourguignonne. 
Essuyez-les,  ainsi  que  les  coquilles.  Hachez  fin 
champignons,  persil,  échalotes,  ail,  que  vous 
maniez  avec  leurre,  sel,  poivre,  et  mettez  un  peu 
de  celte  pâte  dans  cliaque  coquille,  puis  l'escar- 
got, et  remplissez  de  même  en  unissant  Je  dessus. 
Placez-les  tous  les  uns  à  côté  des  autres  sur  une 
tourtière  ou  un  plat  où  vous  avez  versé  ud  verre 
de  vin  blanc;  faite  cuire  une  demi-heure  feu  des- 
sus et  dessous  :  servez, 

LÉGUMES 

POIS   VERTS 

On  sait  que  les  plus  fir" 
sont  les  plus  tendres.  Lave- 
lessi  vousle  jugezàpropo 
failes-les  égoutter  et  accom- 
modez-les  d'une  des  ma- 
nières suivantes  : 


f 
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A  la  française.  (Enlremets.)  Maniez-les  .dans 
la  casserole  avec  une  cuillère  el  gros  comme  un 
œuf  de  beurre  (soit  60  grammes  *)y  et,  de  plus, 
un  verre  d*eau  pour  2  litres  de  pois.  Quand  Ic^ 
tout  est  bien  manié ,  ajoutez  un  petit  bouquet 
de  persil,  sel,  poivre,  et  encore  autant  de  beurre. 
Joignez,  si  vous  voulez,  une  laitue  ou  un  cœur 
de  romaine  et  10  ou  12  ognons  blancs,  mais 
alors  point  d  eau,  parce  que  la  laitue  en  rendra 
assez.  Faites  cuire  une  heure,  plus  ou  moins 
selon  la  tendreté;  retirez  le  bouquet  pour  servir. 
On  peut  lier  ensemble  la  laitue ,  le  bouquet  avec 
les  ognons,  et  retirer  le  tout  avant  de  servir. 

Quand  on  fait  cuire  des  pois,  on  couvre  la  cas- 
serole d  une  assiette  creuse  contenant  de  Teau  qui 
se  tient  chaude,  et  qui  sert  à  mouiller  les  pois  s'ils 
tarissent. 

Au  sucre.  (Entremets.)  Employez  les  plus  fins 
et  préparez-les  comme  ci-dessus,  mais  sans  laitue, 
persil  ni  poivriB  ;  ajoutez  sucre  à  volonté. 

Au  lard.  (Entremets.)  Faites  revenir  dans  la 
casserole  du  lard  de  poitrine  coupé  en  dés,  et 
mettei-y  vos  pois  maniés  comme  ci-dessus,  à  part 
dans  une  terrine,  en  même  quantité  et  assaisonne- 
ment, mais  sans  laitue. 

NoiBR  ^6  si  on  faisait  trop  cuire  les  pois  ils  racorniraient. 
—  On  doit  continaellement  surveiller  la  casserole  et  sauter 
les  pois  quand  la  cuisson  commence,  pour  éviter  qu'ils  ne 
s'attachent,  sans  employer  la  cuillère. 

Pots  verts  et  haricots  conservés  en  bottes. 

On  coupera  avec  un  outil  le  couvercle,  on  jet- 
ra  le  contenu  de  la  boite  dans  de  Teau  bouil- 
iite  dont  on  les  retirera  promptement  pour  les 

*  De  même  qu'an  ceaf  pèse  ftO  grammes,  gros  comme  un  œuj  d9 
Éurrê  donne  le  même  poids. 
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égoutter  dans  la  passoire,  puis  on  les  fera  revenir 
dans  de  nouveau  beurre  frais  avec  un  peu  de  fines 
herbes.  S'ils  sont  parfaits  de  conservation ,  on  les 
emploie  sans  lavage,  en  ajoutant  beurre,  sel  et 
poivre  à  son  goût. 

A  Vanglkise.  (Entremets.)  Mettez  de  Teau  dans 
une  casserole;  quand  elle  bout,  ajoutez  du  sel, 
un  bouquet  de  ciboules  et  les  pois  ;  quand  ils  sont 
cuits,  égouttez  promptement  dans  une  passoire  ; 
servez  sur  le  plat  avec  de  bon  beurre  frais,  en  le 
laissant  fondre  de  lui-même  sur  les  pois,  un  peu 
de  sel  fin  et  fines  herbes  dans  une  soucoupe.  — 
Leur  eau  de  cuisson  fait  une  excellente  soupe. 

Pour  les  pois  servis  en  Entrées,  voyez  les  Ten' 
droiis  de  veau  auœ  petits  pois,  p.  201  ;  les  pigeons, 
p.  267  ;  les  Canetons,  p^  270  ;  et  la  Purée  de  pois 
verts,  p.  173. 

POIS  SECS. 

On  n'emploie  les  Pois  secs  que  pour  purée,  mais 
on  pourra  les  attendrir  par  le  moyen  suivant  :  — 
Faites-les  tremper  dans  Teau  tiède  12  ou  18  heu- 
res, égouttez-les ,  mettez-les  en  tas  24  heures. 
Les  germes  commencent  à  se  montrer,  ils  sont  de- 
venus sucrés.  Faites-les  cuire  comme  des  pois 
verts,  dont  ils  auront  regagné  une  partie  de  la 
saveur  en  devenant  plus  nourrissants  que  secs. 

FÈVES  DE  MARAIS.  (Entremets.) 

Si  on  les  emploie  très-petites,  avec  leur  robe,  on 
en  enlève  la  tète  qui  serait  amère.  L'usage  le  plus 
ordinaire  est  de  s'en  servir  à  moitié  de  leur  gros 
seur,  ou  même  plus  grosses,   pourvu   qu'elles 
soient  bien  vertes  et  tendres  :  alors  on  les  dérobe. 

On  les  met  cuire  à  grande  eau  bouillante,  avec 
sel  et  une  très-petite  branche  de  sarriette,  plante 
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dont  on  ne  se  sert  que  pour  les  fèves.  (Celte  eau 
de  cuisson  donne  du  goût  à  une  soupe  aux  lé* 
gumes.)  Etant  cuites ,  faites-les  égoutter  et  les 
assaisonnez  d'une  des  manières  suivantes  : 

il  la  bourgeoise.  Faites  fondre  dans  tine  casse- 
rôle  un  morceau  de  beurre,  mélez-y  une  cuillerée 
de  farine-;  mouillez  avec  de  Teau  de  la  cuisson  ; 
mettez  les  fèves,  égouttez  et  ajoutez ,  si  vous  vou- 
lez, sel  et  poivre,  donnez  un  bouillon  et  servez. 

A  la  béchamel.  Au  lieu  de  mouiller  avec  du 
bouillon  de  la  cuisson,  employez  du  lait. 

Au  lard.  Mettez  dans  la  casserole  du  beurre, 
faites-y  revenir  du  lard  de  poitrine  coupé  en  très- 
petits  dés,  ajoutez  une  cuillerée  de  farine,  tournez, 
mouillez  avec  du  bouillon  de  la  cuisson,  et  finissez 
comme  ci-dessus. 

A  la  Macédoine.  Mettez  dans  une  casserole  du 
persil,  ciboules,  champignons,  le  tout  haché;  un 
morceau  de  beurre;  passez  sur  le  feu  avec  une 
pincée  de  farine;  mouillez  avec  du  bouillon,  du 
vin  blanc;  faites  bouillir  à  petit  feu;  mettez  après 
3  fonds  d'artichauts  blanchis  un  quart  d'heure 
dans  Teau  bouillante  et  coupés  en  petits  dés,  avec 
nn  litre  de  fèves  dérobées  et  cuites  un  quart 
d'heure  avec  Teau,  sel  et  sarriette;  achevez  la 
caisson,  goûtez-y^  poivrez,  si  vous  voulez,  servez 
à  courte  sauce. 

A  la  maître  d^hôtel.  Comme  les  haricots  verts. 

A  la  poulette.  Prenez  un  litre  et  demi  de  très- 
petites  fèves  tendres  avec  leur  robe,  ôtez  la  tète, 
Adtes  blanchir  jusqu'à  ce  qu'elles  fléchissent  sous 
le  doigt;  mettez  un  peu  de  sel  dans  l'eau;  égout- 
tez; mettez  fondre  un  bon  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole,  mêlé  avec  2  cuillerées  à 
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bouche  de  farine ,  sel,  poivre,  muscade,  un  peu 
de  sucre;  mouillez  d'un  peu  d'eau,  ajoutez  vos 
fèves;  quand  elles  commenceront  à  bouillir, 
ajoutez  une  liaison  de  2  jaunes  d'œufs  et  servez. 
Voyez  pige  174,  Purée. 

HARICOTS. 

Le  haricot  vert  doit  être  pris  dans  sa  primeur, 
choisi  petit  et  tendre  et  avant  que  le  grain  soit 
formé.  Les  haricots  blancs  sont  les  plus  utiles  en 
cuisine;  les  rouges  sont  plus  longs  à  cuire. 

Haricots  verts  liés,  (Entremets.) 

Après  les  avoir  épluchés  de  leurs  filandres  A 
lavés,  vous  les  jetez  dans  Teau  bouillante  avec  du 
sel  au  même  moment,  ce  qui  leur  conserve  leur 
verdeur;  quand  ils  sont  cuits,  retirez-les;  faites- 
les  égoutter.  Mettez  dans  une  casserole  du  beurre 
frais,  une  pincée  de  farine,  du  sel,  muscade,  un 
verre  de  lait  ou  de  Teau  dans  laquelle  ils  ont  cuit; 
faites  sauter  un  moment,  et  servez  avec  une  liai- 
son de  jaunes  d'œufs  dans  laquelle  vous  avez 
ajouté  persil  et  ciboule  hachés  très-fin.  Si  vous 
n'avez  pas  mis  de  lait,  vous  pouvez  ajouter  un  filet 
de  vinaigre. 

On  les  rend  verts  en  les  jetant  dans  l'eau  fratche 
aussitôt  cuits,  mais  alors  il  faut  les  faire  réchauffer 
et  les  assaisonner  de  sel,  etc.  —  Pour  mieux  con- 
server leur  verdeur,  mettez  sur  une  passoire  un 
nouet  de  toile  ou  de  calicot  contenant  une  bonne 
cuillerée  de  cendre  de  bois.  Vous  versez  sur  ce 
nouet  l'eau  qui  doit  servir  à  faire  cuire  les  haricots. 
Ce  moyen  s'applique  aussi  aux  artichauts . 

Haricots  verts  à  la  maitre-d' hôtel.  (Entremets.) 
Faites  cuire  de  la  même  manière  que  les  pre- 
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miers.  Quand  ils  sont  près  d'être  cuits,  vous  met- 
'  tez  dans  la  casserole  du  beurre  frais  manié  de 
[  persil  haché  fin,  faites  fondre  à  moitié,  retirez  vos 
haricots  de  l'eau  ;  faites-les  égoutter  promptemeiit, 
afin  qu'ils  ne  refroidissent  pas;  mettez^les  dans  la 
casserole;  sautez-les  et  servez  sur  un  plat  chaud, 
avec  filet  de  vinaigre.  —  On  les  prépare  aussi  à 
V anglaise  comme  les  pois. 

Haricots  verts  au  beurre  noir.  (Entremets.) 

Après  les  avoir  fait  cuire  comme  ceux  ci-des- 
sus, vous  les  assaisonnez  de  sel,  poivre,  et  les 
dressez  sur  le  plat.  Mettez  dans  une  poêle  du 
beurre,  que  vous  faites  roussir;  quand  il  est  roux, 
vous  le  versez  sur  les  haricots  :  faites  chauffer  dans 
la  même  poêle  une  cuillerée  de  vinaigre,  que  vous 
versez  aussi,  lorsqu'il  est  chaud,  sur  vos  haricots. 

Haricots  verts  au  gras.  (Entremets.) 

Vous  les  ferez  cuire  comme  les  précédents.  Fai- 
tes frire  et  cuire  dans  une  casserole  du  persil  et  un 
ognon  hachés  fin,  avec  de  bonne  graisse  ;  mettez 
vos  haricots;  mouillez  d'un  peu  de  jus  et  bouillon, 
faites  sauter  un  moment;  servez  à  courte  sauce.  — 
On  prépare  aussi  les  gros  au  lard  comme  les  fèves 
au  lard.  Il  faut  les  tailler  en  losanges. 

Haricots  verts  en  salade.  (Entremets.) 

Il  faut  les  faire  cuire  à  Teau  comme  les  précé- 
dents, les  égoutter  et  faire  refroidir.  On  les  assai- 
sonne quelques  heures  d'avance  de  poivre,  sel, 
vinaigre;  on  les  couvre  soigneusement.  Au  moment 
de  servir,  on  leur  fait  égoutter  l'eau  qu*ils  ont  ren- 
due, on  ajoute  la  fourniture  et  de  l'huile. 

HARICOTS  BLANCS. 

Les  haricots  blancs  nouveaux  doivent  être  cuits 
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à  Teau  bouillante ,  c'est-à-dire  que  l'on  doit  les 
jeter  dans  l*eau  au  moment  où  elle  donne  ses 
premiers  bouillons;  faites  bouillir,  ajoutez  du  sel 
à  moitié  de  la  cuisson  et  un  petit  morceau  de 
beurre  :  retirez-les  quand  ili^sont  cuits,  et  les  met- 
tez égoutter  dans  une  passoire  pour  les  accommo» 
der  de  telle  façon  que  vous  voudrez. 

Les  haricots  blancs  secs  se  cuisent  de  la  mâme 
façon  :  à  cette  différence  près  que  Ton  doit  les 
mettre  à  Teau  froide,  et  qu'ils  sont  beaucoup  plus 
de  temps  à  cuire  *. 

Haricots  blancs  à  la  mattre-d' hôtel.  (Entrem.) 

Faites  cuire  comme  il  est  indiqué  ci-dessus,  et 
égoutter  promptement,  afin  qu'ils  n'aient  pas  le 
temps  de  refroidir,  et  mettez-les  dans  la  casserole 
avec  du  beurre  très-frais  manié  de  persil  et  ciboules 
hachés,  sel,  poivre,  filet  de  verjus;  sautez4es-et 
servez  sur  un  plat  chaud. 

Haricots  blancs  au  gras.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  de  la  graisse ,  un 
ognon  haché  ;  faites  frire  jusqu'à  ce  que  l'ognon 
soit  roux  ;  ajoutez  du  persil  haché  ;  laissez  frire 
encore  un  peu  ;  jetez  vos  haricots  cuits  comme  il 
est  dit  ci-dessus,  et  mettez  sel,  poivre,  filet  de 
vinaigre;  mouillez,  s'il  le  faut,  avec  bouillon  de 
haricots  ;  faites  sauter  un  moment  et  servez. 

Haricots  blancs  au  jus.  (Entremets.) 
Faites  fondre  dans* la  casserole  un  morceau  de 

*  Toutes  ces  observations  s'appliquent  également  aux  pois,  Um 
tUles  et  fèves,  lorsqu'ils  sont  secs. 

On  doit  aussi  ajouter  à  l'eau  de  la  cuisson  un  bouquet  garni,  un 
carotte  et  un  ognoti  piqué  d'un  clou  de  girofle  pour  donner  du  90AI 
Il  en  résulte  un  bouillon  qui  sert  à  faire  des  i>otages  maigres. 

Il  faut  toujours  faire  cuire  à  grande  eau,  observation  qui  %*9ip- 
pliqa«  aussi  aux  asperges^  aux  épinards  et  à  la  chkarée. 
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graisse  ;  jetez  une  pincée  de  farine,  que  vous  lais- 
sez roussir;  faites  revenir  un  instant  vos  haricots, 
cuits  comme  nous  avons  dit  ci-dessus;  ajoutez  du 
jos  et  du  bouillon,  sel,  poivre  ;  faites  bouillir  une 
minute  et  servez.     * 

Haricots  blancs  en  salade.  (Entremets.) 

Ils  se  préparent  comme  les  haricots  verts. 
Si  on  mêle  blancs  et  verts,  ils  sont  panachés. 

Haricots  rouges  à  Vétuvée.  (Entremets.) 

Faites-les  cuire  dans  Teau  avec  du  lard  et  de 
petits  ognons  :  s'ils  sont  nouveaux,  vous  les  met- 
tez à  l'eau  bouillante,  et  s'ils  sont  secs,  à  l'eau 
froide.  Quand  ils  sont  cuits,  vous  mettez  dans  une 
casserole  un  morceau  de  beurre,  une  pincée  de 
farine,  fines  herbes  ;  versez-y  et  faites-y  sauter  vos 
haricots;  ajoutez  un  verre  de  vin  rouge;  faites 
bouillir  une  demi-heure  et  servez  avec  le  lard  et 
petits  ognons.  11  faut  moins  d'eau  que  pour  les 
blancs  et  les  verts.  —  Si  au  lieu  de  lard  vous  avez 
employé  un  morceau  de  mouton,  vous  aurez  un 
mets  excellent. 

On  fait  de  très-bonne  soupe  avec  l'eau  dans 
laquelle  les  haricots  ont  cuit,  comme  soupe  aux 
herbes,  à  l'ognon,  etc. 

Haricots  sans  inconvbnibkts.  Si  Ton  a  recueilli  des  hari- 
cots à  la  moitié  de  leur  maturité,  qu'on  les  ait  écossés  et 
fait  sécher,  on  a  pour  Thiver  des  haricots  iris-undrê»,  dont 
on  sent  à  peine  le  parchemin,  et  d'une  qualité  douce  et 
agréable.  Us  ont  aussi  moins  d^inconténients  que  ceux  recol- 
lai mûrs. 

LENTILLES.  (Entremets.) 

On  les  choisit  larges  et  d'un  beau  blond.  Les 
petites  lentilles  dites  à  la  reine  ne  servent  que 
pour  faire  des  purées.  Leurs  préparations  sont  les 
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mêmes  qu'aux  haricots  blancs  et  rouges;  comme 
légumes  secs ,  elles  doivent  commencer  à  cuire  à 
Teau  froide.  Il  faut  tenir  la  marmite  pleine,  en  ne 
se  servant  que  d'eau  chaude  pour  remplir. 

CHOUX. 

Pour  casserole,  le  chou-milan  est  préférable > 
mais  il  ne  dure  pas  toujours.  Quand  on  est  obligé 
d'employer  le  càbiLs,  on  le  fait  blanchir  et  cuire 
ensuite  plus  longtemps.  On  doit  toujours  le  bien 
nettoyer  et  enlever  les  trognons,  les  grosses  côtes  et 
les  feuilles  inutiles. 

Chou  en  ragoût.  (Entremets.) 

Faites-le  blanchir  10  minutes  avec  sel,  retirez, 
égouttez  ;  foncez  la  casserole  de  graisse ,  lard  de 
poitrine  ou  jambon  dessalés,  et  placez-y  moitié  de 
vos  choux  y  soit  par  feuilles  entières,  soit  hachées 
grossièrement.  Assaisonnez  de  nouvelle  graisse, 
poivre,  sel  si  on  n'a  pas  mis  de  lard,  ajoutez 
l'autre  moitié  du  chou ,  versez  du  bouillon  ou  eau 
à  hauteur  de  moitié  de  la  cuisson;  faites  cuire 
d'abord  vivement,  puis  ensuite  longtemps  à  petit 
feu.  Quand  il  est  cuit,  faites  couler  le  jus  de  la  cais- 
son ,  renversez  le  chou  sur  le  plat  en  versant  des- 
sus la  cuisson  dégraissée.  -^  On  fait  le  chou  au 
fromage  avec  les  restes  de  celui-ci,  en  faisant  mi- 
joter avec  fromage  et  chou  par  lits.  —  On  le  fait 
au  maigre  en  n'employant  que  du  beurre. 

Chou  farci.  (Entremets.) 

Faites-le  cuire  ou  blanchir  à  l'eau  et  sel  assez 
pour  en  écarter  les  feuilles ,  de  manière  à  y  intro- 
duire une  farce  de  veau,  chair  à  saucisse  ou  godi- 
veau;  replacez- les,  ficelez-les.  Faites-les  cuire 
comme  celui  en  ragoût,  et  servez  de  même.  —  On 
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le  Domme  en  surprise  quand  on  place  dans  le 
milieu  des  marrons  rôtis. 

ChotMo  en  chicorée.  (Entremets.) 

On  fait  cuire  aux  3  quarts  dans  de  Teau  et  du 
sel  un  chou,  que  l'on  hache  ensuite  en  lanières 
comme  la  choucroute;  on  le  met  à  la  casserole 
avec  du  beurre  et  du  poivre,  où  il  achève  de  cuire. 

Chou  en  salade.  (Hors-d'œuvre.) 

Les  choux  verts  ou  rouges ,  coupés  de  la  même 
manière,  se  servent  crus  en  salade. 

Chou  à  la  crhme.  (Entremets.) 

Faites  presque  cuire  à  Teau  bouillante,  avec  du 
sel,  un  chou  bien  blanc;  retirez  et  égouttez-le, 
.coupez -le  en  plusieurs  morceaux.  Mettez  du 
beurre  dans  une  casserole,  sel,  poivre  blanc,  une 
cuillerée  de  farine,  mouillez  avec  de  la  crème, 
mettez  le  chou,  achevez  de  cuire. 

Chouœ  de  Bruûoelles.  (Entremets.) 

Les  choux  de  Bruxelles  sont  de  petits  choux 
gros  comme  des  noix  et  bien  pommés. 

Faites-les  cuire  à  Feau  bouillante  avec  du  sel  ; 
faites -les  égoutter.  Mettez  un  morceau  de  beurre 
dans  la  casserole  ;  faites-y  revenir  vos  petits  choux 
avec  poivre  et  peu  de  sel,  du  jus  si  vous  en  avez. 

Oubienservez-lessousune  sauce  blonde  (p.1 57). 

Choux  rouges  en  quartiers.  (Entremets.) 

Prenez  un  ou  2  choux  rouges,  coupez-les  en 
4  ou  6  morceaux  et  jetez-les  un  quart  d'heure 
dans  de  l'eau  bouillante  ;  égouttez  ;  mettez  de  la 
graisse  dans  une  casserole  ;  placez-y  vos  quartiers  ; 
assaisonnez  et  couvrez  de  bardes  de  lard;  mouillez 
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avec  bouillon  ou  eau  ;  quands  ils  sont  cuits,  égout- 
tezy  pressez,  et  donnez  à  chaque  quartier  une 
forme  arrondie  ;  dressez  sur  le  plat,  et  servez  au 
milieu  une  sauce  espagnole  au  ju8« 

Choux  rouges  mâtinés.  (Entremets.) 

Prenez  de  gros  choux ,  coupez-les  en  4  ;  isup- 
primez  le  bout  du  côté  de  la  queue  et  les  cotons, 
ôtez  les  feuilles  de  dessus  ;  émincez-les  comme  da 
vermicelle,  en  commençant  par  la  tète  et  finissant 
à  la  queue  ;  mettez-les  blanchir  1 0  minutes  à  Teau 
de  sel  bouillante;  égouttez,  et  mettez-les  dans  une 
grande  terrine  ;  assaisonnez ,  et  versez  dessus  un 
verre  de  vinaigre,  autant  d'eau,  laissez-les  trois 
heures  au  plus  ;  ensuite,  pressez  fort  pour  extraire 
le  jus.  Mettez  fondre  un  fort  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole,  ajoutez  vos  choux,  et  arrosez 
de  jus  ou  coulis  ;  faites  cuire  doucement. 

Chou  rouge  fdqué.  (Entremets.) 

Il  faut  qu'il  soit  gros  et  dur«  Faites-le  blanchir, 
enlevez  le  trognon,  piquez-le  de  très-gros  lard; 
remplacez  le  trognon  par  de  la  graisse,  du  jua, 
poivre ,  sel  ;  enveloppez-le  d'une  toilette  de  porc, 
mettez-le  dans  une  casserole,  la  place  du  trognon 
en  dessus ,  avec  un  peu  de  beurre.  Faites  cuire 
3  heures  à  petit  feu;  retirez-le;  dégraissez  la 
sauce  ;  faites-la  réduire  et  la  servez  sur  le  chou« 

Choucroute. 

Tous  les  choux  à  grosse  pomme  et  non  frisés 
conviennent  pour  faire  de  la  choucroute.  Enlevez 
les  feuilles  vertes,  coupez  les  choux  en  2  pour 
ôter  les  grosses  cotes,  tranchez-les  sur  une  table 
avec  un  couteau  long,  mince  et  bien  affilé,  de 
manière  que  les  feuilles  se  trouvent  coupées  en 
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filets  menus.  Semez  au  fond  d'un  baril  bien  pro- 
pre, ayant  servi  à  du  vin  blanc,  un  lit  de  sel,  puis 
un  lit  de  choux  de  8  centimètres ,  semez  dessus 
du  genièvre,  du  poivre  engrain  et  des  feuilles  de 
laurier,  foulez  avec  un  morceau  de  bois  sans  bri- 
ser les  choux,  mettez  un  nouveau  lit  de  choux,  une 
couche  de  sel,  et  de  2  en  2  lits  du  genièvre,  poivre 
et  laurier,  si  vous  les  aimez,  car  beaucoup  de  per- 
sonnes n'emploient  que  du  sel.  Le  baril  étant  aux 
3  quarts  plein,  vous  couvrez  d'un  morceau  de 
forte  toile,  d'un  couvercle  de  bois  qui  entre  dans 
le  baril ,  puis  d'un  poids  de  30  à  40  kilos  fait  de 
gros  cailloux  bien  lavés.  Pour  50  choux  moyens 
on  a  dû  employer  1  kilo  ou  1  kilo  et  demi  de  sel, 
an  plus  100  ou  120  gram.  de  genièvre,  moitié 
autant  de  poivre  en  grain  et  20  ou  30  feuilles  de 
laurier.  La  fermentation  commence  bientôt,  le 
couvercle  descend,  l'eau  qui  se  forme  surnage  ;  on 
en  enlève  une  partie  sans  laisser  le  couvercle  à 
sec*  Au  bout  d'un  mois  la  choucroute  commence 
à  être  bonne  ;  on  en  prend ,  on  lave  la  toile  et  le 
couvercle,  que  l'on  remet  et  que  l'on  recharge 
d'eau  fraîche  après  avoir  ôté  le  dessus  de  celle 
que  les  choux  ont  produite.  L'odeur  qui  s'exhale 
delà  choucroute  n'a  rien  d'inquiétant,  c'est Teifet 
de  la  fermentation,  et  elle  se  perd  au  lavage. 

Voyez  à  l'art.  Cuisine  polonaise  la  choucroute 
faîte  en  24  heures. 

Manière  de  V accommoder .  (Entrée.) 

Après  l'avoir  lavée  à  plusieurs  eaux ,  vous  la 
mettez  dans  la  casserole  avec  un  beau  morceau  de 
lard  de  poitrine  fumé,  des  saucisses  et  cervelas, 
de  la  graisse  de  rôti,  le  genièvre,  vin  blanc  et 
bouillon.  Faites  cuire  6  heures,  et  même  plus,  à 
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feu  doux.  Servez  dessus  le  petit  lard,  les  saucisses 
et  cervelas. 

CHOUX-FLEURS  ET  BROCOLIS. 

Choisissez  les  choux-fleurs  blancs,  bien  serrés 
et  fermes  sans  être  mousseux.  Les  brocolis  sont 
souvent  plus  délicats ,  quand  l'espèce  est  choisie. 

Manière  de  les  faire  cuire. 

Épluchez  et  lavez-les  ;  jetez-les  dans  de  Teau 
bouillante  où  vous  aurez  mis  du  sel  et  un  peu  de 
farine  délayée  dans  un  peu  d*eau,  ce  qui  les  entre- 
tient blancs;  quand  ils  fléchissent  sous  le  doigt, 
ils  sont  cuits;  retirez-les  de  l'eau  et  les  mettez 
égoutter  :  ensuite  vous  les  accommodez  de  Tune 
des  manières  qui  vont  être  indiquées. 

L'eau  qui  a  servi  à  faire  cuire  les  choux-fleui*!^ 
produit  une  très-bonne  soupe  à  l'ognon  oa  a 
l'oseille,  avec  riz  ou  semoule, 

Chouoo'fleurs  à  la  sauce  blanche.  (Entremets.) 

Faites-les  égoutter  sans  les  laisser  refroidir,  et 
dressez-les  sur  un  plat  en  y  versant  la  sauce 
blanche  de  manière  qu'elle  pénètre  partout.  On 
doit  les  dresser  sur  le  plat  les  uns  à  côté  des  autres, 
la  fleur  en  dessus,  de  manière  qu'ils  semblent  ne 
former  qu'un  seul  gros  chou-fleur.  Pour  arriver  à 
cette  perfection,  on  les  moule,  la  tète  en  bas,  dans 
un  grand  bol  que  l'on  retourne  sur  le  plat.  —  Â  la 
sauce  blonde.  On  les  couvre  d'une  sauce  blonde 

rp.  157). 

ChouX'fleurs  à  la  sauce  tomate.  (Entremets.) 

Quand  ils  sont  cuits,  vous  les  dressez  sur  le  plat 
comme  les  précédents,  et  vous  les  couvrez  d'une 
sauce  tomate  (p.  164). 
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Choux-fleurs  à  la  crème.  (Entremets.) 

Faites  cuire  comme  les  précédents,  et  les  dres- 
sez sur  le  plat;  versez  dessus  de  la  crème,  sau- 
poudrez de  sel,  de  poivre  blanc  et  muscade.  Posez 
le  plat  sur  un  feu  doux,  et  le  couvrez  du  four  de 
campagne  ou  d'un  couvercle  en  tôle  pour  faire 
prendre;  faites  cuire  un  quart  d'heure. 

ChouoD-fleun  au  jus.  (Entremets.) 

Faites  cuire  comme  ci-dessus,  et  faites  revenir 
un  moment  dans  une  casserole  avec  de  la  graisse 
et  une  pincée  de  farine  ;  ajoutez  jus,  sel,  poivre  et 
muscade,  un  peu  de  bouillon,  et  remuez  avec  pré- 
caution pour  les  casser  le  moins  possible. 

Choux-fleurs  en  salade.  (Entremets.) 

On  les  fait  cuire  comme  les  précédents  et  on  les 
assaisonne  d'huile ,  vinaigre,  sel  et  poivre,  ou  de 
la  sauce  à  Thuile  indiquée  aux  artichauts. 

Chouœ- fleurs  au  beurre.  (Entremets.) 

Lorsqu'ils  sont  cuits  comme  ci-dessus  et  égout- 
tés,  vous  leur  faites  faire  un  tour  dans  la  casse- 
role avec  un  morceau  de  beurre  frais,  sel,  poivre, 
épiées  ;  dressez-les  proprement  sur  le  plat,  entou- 
rés, si  vous  voulez,  de  croûtons  frits. 

Chouûo-fleurs  frits.  (Entremets.) 

Faites  cuire  comme  il  est  dit  en  tète  de  l'article 
Chaux- fleurs  ;  mais  retirez-les  aux  3  quarts  de  la 
cuisson.  Quand  ils  sont  égouttés,  mettez-les  dans 
une  terrine  avec  sel,  poivre,  vinaigre;  sautez-les 
dans  cet  assaisonnement;  mettez-les  dans  une 
pâte  à  frire  semblable  à  celle  indiquée  pour  les  ar- 
tichauts ;  faites-les  frire  blond. 
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Chouohfleurs  au  fromage.  (Entremets.) 

Cuits  avec  peu  de  sel  et  égouttés,  trempez  les 

1)lus  gros  morceaux  dans  une  sauce  blanche,  mé- 
ée  de  fromage  râpé  ;  enduisez-en  aussi  les  débris, 
et  dressez  en  boule  sur  le  plat  ;  recouvrez  le  tout 
de  la  même  sauce,  saupoudrez  le  dessus  de  fro- 
mage, étendez  une  couche  de  beurre  avec  une 
plume,  et  saupoudrez  de  mie  de  pain;  faites 
prendre  couleur  sous  le  four.  Servez  brûlant. 

ChowD-fleurs  au  gratin.  (Entremets.) 

Pour  employer  des  choux-fleurs  qui  ont  été 
servis  à  la  sauce  blanche,  vous  les  arrangez  sar 
un  plat  qui  aille  au  feu  ;  unissez-les  avec  propreté 
et  les  couvrez  de  mie  dé  pain  avec  du  beurre  par 
petits  morceaux.  Faites  prendre  couleur  sous  le 
four  de  campagne. 

Le  chou  rutabaga,  cueilli  quand  sa  chair  est  Pi- 
core tendre,  remplace  le  chou-fleur  pour  le  goût. 

ARTICHAUTS. 

Les  fonds  d'artichauts  servent  à  garnir  toutes 
sortes  de  ragoûts.  —  La  bonne  vieille  CuisiNitei 
BOURGEOISE  disait  tout  simplement,  il  y  a  cent  ans  : 
«  Ne  laissez  au  cul  que  ce  qui  est  bon  à  manger.  » 

Manière  de  faire  cuire  les  artichauts 

Coupez  les  bouts  des  feuilles,  la  queue,  les 
feuilles  dures  ou  filandreuses  du  dessous  ;  placez- 
les  au  fond  d'un  chaudron,  dans  de  l'eau  bouil- 
lante qui  ne  les  couvre  qu'aux  trois  quarts,  avec 
sel  ;  faites  cuire  de  3  quarts  d'heure  à  une  heure. 
Tirez  une  feuille  :  si  elle  se  détache  facilement,  ils 
sont  cuits;  retirez  de  Teau,  mettez-les  égoutter 
sens  dessus  dessous  et  ôtez  le  foin. 
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Si  VOUS  voulez  leur  conserver  une  belle  verdeur, 
faites  comme  aux  haricots  verts  (page  334)* 

Artichauts  à  la  sauce.  (Entremets.) 

On  les  sert  très-chauds  et  bien  égouttés,  accom- 
pagnes  d'une  sauce  blanche  servie  dans  une  sau- 
cière,  ou  d'une  sauce  blonde. 

Artichauts  au  gras.  (Entremets.) 

Coupez  en  deux  de  moyens  artichauts,  6tez«en 
le  foin  et  les  parez;  faites-les  blanchir  à  Teau  et 
sel;  mettez  des  tranches  de  lard  gras  dans  une 
casserole  avec  une  ou  deux  tranches  de  veau,  2 
ognons,  une  carotte,  un  clou  de  girofle,  peu  de 
thym  ;  arrangez  les  artichauts  sur  les  bardes  et  le 
veau,  et  mettez  sur  un  feu  doux.  Quand  le  veau  a 
pris  couleur,  mouillez  avec  un  peu  d'eau  :  faites 
mijoter.  Servez  les  artichauts  en  turban ,  et  la 
sauce,  que  vous  avez  liée  de  fécule,  au  milieu. 

Artichauts  sur  le  gril.  (Entremets.) 

Faites-les  cuire  à  moitié,  Atez  le  foin,  mettez  en 
place  une  pincée  de  persil  et  ciboule  hachés,  peu 
de  chapelure , une  cuillerée  d'huile,  sel,  poivre; 
achevez  de  cuire  sur  le  gril,  et  servez  très-chaud. 

Artichauts  frits.  (Entremets.) 

Parez  déjeunes  artichauts  jusqu'aux  feuilles  les 
plus  tendres,  faites  1 0  ou  1 2  morceaux  de  chacun, 
ôtez  le  foin  et  rognez  le  bout  des  feuilles;  sautez- 
les  dans  une  marinade  d'huile,  sel,  poivre,  filet  de 
vinaigre.  Faites  une  pâte  comme  ci-après,  mettez- 
y  vos  artichauts  et  mêlez  le  tout  ensemble.  Votre 
friture  étant  bien  chaude ,  prenez  avec  l'écumoire 
des  artichauts,  que  vous  ferez  tomber  morceau  par 
morceau  autant  que  possible  dans  cette  friture, 
autant  qu'elle  en  pourra  contenir  ;  remuez-les  et 
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détachez  ceux  qui  se  collent  les  uns  contre  les 
autres.  Lorsqu'ils  sont  d'une  belle  couleur  blonde, 
retirez-les  de  la  friture  sur  une  passoire.  Jetez  une 
bonne  poignée  de  persil  en  branches  dans  la  fri- 
ture ;  et  lorsque  la  friture  cessera  de  faire  du  bruit, 
sortez-le  et  égouttez-le  sur  un  linge,  saupoudrez- 
le  d'un  peu  de  sel,  dressez  vos  artichauts  en  pyra- 
mide sur  une  serviette  pliée  et  couronnez-les  de 
persil  frit.  —  On  peut  faire  frire  en  p&te  les  fonds 
des  artichauts  cuits  à  l'eau  et  desservis,  coupés 
par  bandes. 

Pâte  pour  toutes  sortes  de  fritures. 

Mettez  de  la  farine  dans  une  terrine,  faites  on 
trou  et  y  versez  1  ou  2  jaunes  d'œufs,  une  cuil- 
lerée d'huile  et  1  ou  2  d'eau-de-vie,  du  sel.  Re- 
muez d'une  main,  en  tournant  toujours  dans  le 
même  sens,  et  en  versant  de  l'eau  peu  à  peu  pour 
donner  une  bonne  épaisseur.  Au  moment  de  vous 
en  servir,  ajoutez  et  mêlez  le  blanc  battu  en  neige; 
mais  ce  blanc  la  rendrait  trop  claire  si  on  ne  l'avait 
pas  préparée  assez  épaisse.  Faite  d'avance ,  et 
même  la  veille,  elle  devient  plus  légère.  —  Si 
c'est  pour  friture  sucrée,  telle  que  beignets,  on  met 
très-peu  de  sel ,  et  on  ajoute  de  l'eau  de  fleur 
d'oranger. 

Autre,  excellente  :  délayez  la  farine  avec  demi- 
verre  de  vinaigre,  sel  et  lait.  Voy.  Friture. 

Artichauts  en  fricassée  de  poulet.  (^Entremets.) 

Etant  coupés  de  la  même  façon  que  pour  frire, 
faites-les  cuire  dans  l'eau,  remettez-les  dans  l'eau 
fraîche  et  les  accommodez  après  en  fricassée 
de  poulet.  (Voyez  Fricassée  de  poulet  ou  Blan* 
quelle.) 
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Artichauts  sautés.  (Entremets.) 

Coupez  en  4  des  artichauts  moyens  et  tendres, 
Atez  le  foin  et  parez-les  en  leur  laissant  à  chacun 
3  feuilles  ;  lavez  et  essuyez.  Mettez  du  beurre  dans 
une  casserole,  où  vous  arrangez  vos  artichauts,  et 
les  mettez  sur  un  feu  doux,  seulement  20  minutes 
avant  de  servir.  Dressez-les  sur  le  plat  en  turban. 
Mettez  une  cuillerée  de  chapelure  dans  le  beurre, 
autant  de  persil  haché  et  un  jus  de  citron,  un  peu 
de  sel  :  servez  cette  sauce  dans  le  milieu  des  arti- 
chauts. Il  ne  faut  pas  les  faire  blanchir. 

• 

Artichauts  à  la  provençale.  (Entremets.) 

Prenez  des  artichauts,  que  vous  appropriez  des- 
sus et  dessous;  faites-les  cuire  dans  Teau  assez 
pour  pouvoir 'enlever  le  foin;  mettez-les  sur  une 
tourtière  avec  huile,  gousses  d'ail,  sel,  poivre. 
Faites  cuire  sur  la  cendre  chaude  avec  bon  feu 
dessus  :  quand  ils  sont  cuits,  ôtez  les  gousses  d'ail 
et  servez  à  sec  avec  un  jus  de  citron. 

Artichauts  farcis  demi-barigoule.  (Entremets.) 

Préparez  comme  ci-dessus,  le  foin  enlevé,  far- 
cissez-les de  hachis  de  viande  ou  de  mie  de  pain 
assaisonnée  de  fines  herbes  et  champignons.  Met- 
tez dans  une  casserole  un  fort  morceau  de  beurre 
ou  de  graisse  et  les  y  faites  revenir^  ôtez-les. 
Faites  un  roux  que  vous  mouillez  de  bouillon  ou 
d'eau,  faute  de  bouillon;  remettez  les  artichauts. 
Achevez  de  cuire,  bon  feu  dessus  et  dessous,  en 
les  arrosant  de  temps  en  temps  avec  leur  cuisson. 
Servez  sur  cette  cuisson  pour  sauce. 

Farcis  à  la  vraie  barigoule.  (Entremets.)  • 

Parez  3  artichauts,  coupez  droit  les  feuilles  du 
dessus,  faites  blanchir  assez  pour  retirer  le  foin 
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après  les  avoir  rafraîchis  à  Teau  froide.  Rempla- 
cez le  foin  par  une  farce  de  lard  gras ,  champi- 
gnons, persil,  échalotes,  le  tout  haché  fin,  poivre; 
liez-les  en  croix  avec  du  fil.  Faites  chauffer  un 
peu  d'huile  d'olive  dans  une  poêle  et  rissoler  les 
artichauts  dessus  et  dessous  ;  placez-les  dans  une 
casserole  sur  une  tranche  de  lard  dessalé,  ou  de 
veau,  ou  du  beurre  et  un  verre  de  bouillon  on 
d'eau  ;  faites  cuire,  feu  dessus  et  dessous.  Servez 
sans  les  tranches  et  sur  une  sauce  faite  du  fond  de 
la  cuisson  liée  de  farine. 

Artichauts  à  Vhuile  et  à  la  poivrade.  (Ëntremi.) 

Les  gros  se  servent  cuits  à  l'eau,  refroidis  et 
accompagnés  de  la  sauce  suivante,  dans  une  sau- 
cière. Les  petits  se  servent  crus,  avec  la  même 
sauce  ou  simplement  du  sel  en  hors-d'œuvre. 

SaiAce  à  rhuile  et  au  vinaigre  pour  les  artichauts 
crus  et  cuits j  asperges,  etc. 

Écrasez  un  jaune  d'œuf  dur  dans  une  saucière 
et  le  délayez  avec  une  cuillerée  de  vinaigre,  sel, 
poivre,  fourniture  de  salade  hachée  très-menu 
ou  une  échalote  aussi  hachée  très-menu;  ajoutez 
2  cuillerées  d'huile,  délayez  et  servez. 

BADis  ET  RAVES.  (Hors-d'œuvFe.) 

On  les  épluche  en  supprimant  les  menues  ra- 
cines, et  en  leur  laissant  2  ou  3  petites  feuilles 
tendres.  Il  faut  les  servir  dans  des  coquilles  à 
hors-d'œuvre  et  sans  eau ,  afin  d'éviter  de  la  voir 
répandre  sur  la  table;  d'ailleurs  l'eau  leur  est 
nuisible.  (Voyez,  page  45,  aux  Fleurs-racines,  la 
manière  de  façonner  les  radis.) 
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CHICOBÉB. 

Chicorée  sauvage. 

La  chicorée  sauvage  n'est  bonne  que  pour  man- 
ger en  salade,  quand  elle  est  jeune  et  tendre. 

Chicorée  blanche.  (Entremets.) 

Elle  se  mange  en  salade  et  sert  à  faire  des 
ragoûts. 

Enlevez  les  feuilles  vertes  et  les  plus  gros  co- 
tons, lavez-la  à  plusieurs  eaux  si  elle  a  du  sable 
ou  du  terreau,  jetez-la  dans  Teau  bouillante  salée 
cuire  une  demi-heure,  retirez- la  à  Teau  fraîche, 
pressez-la  fortement  entre  les  mains  en  en  for- 
mant des  boules,  que  vous  hachez.  Mettez  dans  la 
casserole  un  morceau  de  beurre  et  une  petite 
cuillerée  de  farine,  tournez,  mettez-y  la  chicorée 
et  la  remuez  avec  une  cuillère  de  bois  pour  la 
sécher.  Âssaisonnez-Ia  alors  de  ce  que  vous  aurez 
en  bon  bouillon  et  jus;  un  peu  de  sel,  poivre, 
muscade  :  achevez  de  cuire.  Au  moment  de  ser- 
vir vous  la  lierez  d'une  cuillerée  de  crème.  Il  va 
sans  dire  qu'en  maigre  on  n'emploiera  que  du 
beurre  et  du  laii  dont  on  fera  une  béchamel  que 
Ton  pourra  lier  avec  des  jaunes  d'œufs.  —  Si  on 
veut  l'entourer  de  croûtons ,  on  les  fera  frire  dans 
le  beurre  avant  d'y  mettre  de  la  farine,  et  on 
n'emploiera  ce  beurre  qu'autant  qu'il  n'aura  pas 
noirci. 

Salade  de  chicorée  cuite» 

Appropriez  vos  chicorées  sans  les  défaire  et  fai- 
tes-les cuire  dans  de  l'eau  et  sel,  retirez-les  à  l'eau 
froide  et  les  faites  bien  égoutter  sur  un  linge; 
servez-les  sur  un  plat  creux,  garni  de  betteraves 
rouges  et  assaisonnez  comme  salade. 

20 


SôO  LÉGUMES. 

POIRÉE    ET    PISSENLIT. 

Les  feuilles  de  poirée  et  celles  de  pissenlit  ten- 
dres ,  préparées  et  cuites  comme  la  chicorée  ^  sont 
une  imitation  fort  utile  de  la  chicorée  dans  la  sai- 
son où  Ton  n'en  a  pas  encore  de  blanche.  La  carde 
poirée  s'accommode  comme  les  cardons. 

LAITUE. 

Laitue  au  jus.  (Entremets.) 

Prenez  des  laitues  fermes  et  pommées,  ôtez  les 
feuilles  ventes;  lavez-les  et  les  faites  blanchir 
10  minutes  à  Teau  bouillante;  étant  rafraîchies, 
pressées  et  égouttées  sur  un  torchon ,  faites-leur 
une  petite  incision,  introduisez  dedans  un  peu  de 
sel,  poivre  et  muscade  ;  liez-les  avec  du  fil.  Foncez 
une  casserole  de  bardes  de  lard,  carottes,  ognons, 
un  petit  bouquet  garni  ;  rangez-y  vos  laitues  pres- 
sées Tune  contre  l'autre,  couvrez  de  bardes, 
mouillez  de  bouillon  et  de  jus,  car  la  fade  laitue  a 
besoin  de  ce  secours;  donnez  2  heures  de  cuis- 
son; dressez- les  sur  le  plat,  sous  la  sauce  faite  de 
sa  cuisson  bien  dégraissée  et  liée,  s'il  le  faut,  avec 
de  la  fécule.  En  maigre,  au  beurre,  on  a  un  plat 
bien  médiocre. 

LaitUfCS  farcies.  (Entremets.) 

Préparées  comme  la  première,  ôtez  les  tro- 
gnons et  remplacez-les  par  une  farce  de  viande, 
ficelez  et  faites  cuire  de  même. 

Laitue  hachée  en  chicorée.  (Entremets.) 
Suivez  les  mêmes  procédés  que  pour  la  chicorée. 

Salades  de  laitue. 

Au  lard.  Assaisonnez  votre  salade  de  poivre 
et  épices,  peu  de  sel.  Faites  fondre  à  la  poêle  de 
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petits  dés  de  lard  gras;  versez-les  brûlants  sur 
la  salade.  Faites  chauffer  à  la  poêle  le  vinaigre  ; 
mêlez  dans  un  saladier  échauffé  et  servez  de  suite. 

Au  thon.  Ornez  le  dessus  de  votre  salade  de 
filets  de  thon  et  de  quartiers  d'œufs  durs.  Ser- 
vez-la ainsi  et  Tassaisonnez  sur  table. 

Auœ  œufs.  Écrasez  dans  un  bol  un  jaune  d^œuf 
dur  pour  chaque  personne ,  ajoutez-y,  si  vous 
voulez,  les  blancs  hachés  fin  en  filets  ;  sel,  poivre, 
et  beaucoup  de  4  épices,  vinaigre  et  beaucoup 
d'huile;  mêlez  cette  sauce  avec  la  salade,  qui  sera 
savoureuse,  malgré  le  peu  de  goût  de  la  laitue. 

En  magnonnaise.  Versez  dessus  une  magnon- 
naise,  et  servez-la. 

A  la  crhne.  Assaisonnez  de  sel,  poivre,  vinai- 
gre, et  ajoutez  de  la  crème;  retournez  et  servez 
sans  la  faire  attendre. 

ROMAINE.  (Entremets.) 

On  raccommode  et  on  la  sert  exactement  des 
mêmes  fagons  que  la  laitue,  sauf  les  salades. 

DBS    SALADES. 

chacun  a  une  manière  à  soi  de  répandre  l'assaisonne- 
ment sur  la  salade  :  la  meilleure  est  celle  qui  réussit  le 
mieux  à  faire  fondre  le  sel  et  à  diviser  le  poivre  ou  les 
épîces  également  dans  toute  la  salade.  Que  l'huile  soit  versée 
avant  ou  après  le  vinaigre,  il  importe  peu,  pourvu  qu'on 
mette  juste  les  proportions  nécessaires. 

On  remplace  le  vinaigre  par  du  jus  de  citron  et  Thuile 
par  du  jaune  d'œuf  cru,  si  on  manque  de  Tun  ou  de  Tau- 
ftre  en  bonne  qualité. 

On  peut  servir  les  fournitures  dans  une  soucoupe,  afin 
que  chacun  soit  libre  d'en  faire  usage. 

A  la  campagne,  on  emploiera  dans  la  même  salade  les 
trois  romaines  blanche,  panachée  de  rose,  et  panachée /onr^. 
Les  cœurs  se  coupent  en  long,  se  placent  en  rayons  m 
dessus,  et  en  alternant  les  couleurs,  non  cœur  par  cœur. 
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mais  par  2  ou  3  de  chacune.  On  place  les  fleurs  comme  on 
les  voit  figurées  dans  les  gravures.  On  arrange  la  chicorée 
hlanche  en  faisant  paraître  en  dessus  le  plus  possible  la 
partie  frisée,  et  formant  au  milieu  un  enfoncement  où  l'on 
place.des  fleurs.  Les  fleurs  qui  peuvent  servir  de  décora- 
tion, *  ans  danger  pour  la  santé,  sont  :  les  Capucine,  Bour- 
rache Mauve  et  Guimauve,  Chicorée  sauvage,  fiagiose, 
Pervenche  et  Bouillon-blanc,  Pensée,  Campanule,  pétales  de 
Rose  et  de  Dahlia.  Il  faut  se  défier  de  celles  dont  on  ne 
connaît  pas  les  propriétés,  parce  qu'il  y  en  a  de  malfaisantes  : 
telles  que  les  Aconit,  Laurier-rose ,  etc.  Il  faut  mélanger 
leurs  couleurs  avec  goût,  comme  dans  la  figure  en  tète  de 
ce  volume,  où  Ton  a  employé  les  Capucine,  Mauve  et  Bour- 
rache. 

Salade  macédoine. 

Mêlez  des  légumes  cuits  à  l'eau  et  sel,  tels  que 
haricots  verts  et  blancs,  pois,  choux-fleurs,  pom- 
mes de  terre,  pointes  d'asperges,  cœurs  de  laitaes 
ou  romaines  en  petite  quantité,  fonds  d'artichauts, 
betteraves.  On  peut  ajouter  :  anchois  en  filets  et 
autres  de  poissons  de  bon  goût,  homard,  écre- 
visses,  olives  tournées,  cornichons  émincés,  four- 
nitures de  salade,  blancs  d'œufs  durs  en  filets 
très-émincés.  L'assaisonnement  avec  jaunes  d'œuft 
durs  écrasés  sera  préparé  d'avance  dans  un  bol 
et  versé  sur  la  salade ,  ou  bien  une  magnonnaise. 

CARDONS   d' ESPAGNE   ET   DE   TOURS. 

Un  célèbre  gastronome  ne  jugeait  digne  du 
cordon  bleu  que  la  cuisinière  qui  aurait  su  accom- 
moder parfaitement  les  cardons. 

On  préfère  le  cardon  de  Tours,  malgré  ses  dan- 
gereuses épines,  qu'il  faut  enlever  avec  soin.  On 
en  possède  à  présent  plusieurs  variétés  plus  ou 
moins  méritantes  sans  épines.  —  La  carde  pairie 
s'accommode  comme  les  cardons.  —  En  courbant 
et  buttant,  après  la  récolte,  des  pieds  d'artichauts 


-  j 
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pour  Igs  faire  blanchir,  on  obtient  des  côtes  aussi 
bonnes  que  celles  des  cardons. 

Coupez  les  tiges  tendres  et  non  creuses ,  ainsi 
que  les  racines,  par  morceaux  de  1 0  centimètres. 
Épluchez'les  de  leurs  filandres  et  d'une  peau 
mince  qui  les  recouvre;  épluchez  aussi  les  racmes, 
qui  sont  la  partie  la  plus  délicate.  Jetez-les  à 
mesure  dans  de  Teau  fraîche  avec  cuillerées  de 
farine  et  de  vinaigre,  afin  d'éviter  qu'ils  rougis- 
sent à  Tair.  Faites-les  égoutter,  et  les  jetez  dans 
l'eau  bouillante,  assez  salée,  et  avec  cuillerée  de 
farine;  faites  cuire  jusqu'à  ce  qu'ils  fléchissent 
sous  le  doigt.  Accommodez-les  d'une  des  manières 
suivantes  : 

Cardons  au  maigre.  (Entremets.) 

Faites-les  égoutter,  et  les  servez  sous  une  sauce 
blanche,  une  béchamel  ou  une  saxÂce  à  la  poulette, 
comme  les  concombres  à  la  poulette,  page  358. 

Cardons  au  jus.  (Entremets.) 

Cuits  comme  les  précédents ,  mettez  dans  une 
casserole  de  la  graisse  et  une  cuillerée  de  farine, 
que  vous  faites  roussir  ;  ajoutez-y  doucement  une 
cuillerée  à  pot  de  bouillon,  un  bouquet  de  persil^ 
sel 9  poivre;  mettez  vos  cardes  et  du  jus,  faites 
mijoter,  retirez  le  bouquet  et  servez. 

Cardons  au  gratin.  (Entremets.) 

On  se  sert  ordinairement  de  ceux  de  desserte 
qui  ont  un  reste  de  sauce.  Beurrez  un  plat  qui 
aille  au  feu;  saupoudrez  ce  beurre  de  fromage, 
dressez-y  les  cardons  avec  fromage  entre.  Cou- 
vrez-les de  beurre  et  de  fromage,  masquez-les  de 
leur  sauce  ou  d'une  sauce  au  jus  et  liée,  faite 
exprès,  et  couvrez  le  dessus  de  chapelure.  Placez 

20. 
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le  tout  sur  un  feu  très-doux,  couvrez  du  couvercle 
de  tôle  avec  feu  dessus,  laissez  mijoter  un  quart 
d'heure ,  et  servez  brûlant  sur  le  plat. 

CÉLERI.  (Entremets.) 

On  n'emploie  que  les  cœurs  et  les  feuilles  blan- 
ches :  on  le  fait  cuire  et  on  l'assaisonne  comme 
les  cardes  et  les  cardons.  Le  céleri-rave  s'accom- 
mode de  même  en  le  coupant  par  tranches  pour 
cuire.  On  le  met  aussi  en  purée. 

En  rémolade.  Épluchez-le  de  ses  feuilles  vertes; 
laissez-le  entier  et  l'appropriez  ;  lavez-le  avec  soin  ; 
arrangez-le  en  éventail  dans  un  saladier,  une 
rémolade  dans  une  saucière. 

Frit.  Si  vous  avez  du  céleri  de  desserte,  il  faut 
ôter,  autant  que  possible,  la  sauce  qui  l'entoure; 
fendez-le  en  deux,  trempez-le  dans  une  pAte  a 
frire,  faites  frire  de  belle  couleur  et  servez-le  sur 
serviette  pliée.  (Voyez  P(Ue  à  frire j  page  346.) 

OSEILLE. 

Purée  ou  farce  d'oseille.  (Entremets.) 

Épluchez  deToseille,  poirée,  laitue,  belle-dame, 
cerfeuil,  épinards,  que  vous  faites  blanchir  en  un 
moment  à  l'eau  bouillante;  relirez  et  mettez  à 
l'eau  froide,  égoultez  et  hachez.  Mettez  un  mor- 
ceau de  beurre  dans  une  casserole  et  eusuite  votre 
farce  avec  une  cuillerée  de  farine,  sel  et  poivre; 
mouillez  avec  du  lait  et  faites  mijoter  une  demi- 
heure.  Liez  de  2  ou  3  jaunes  d'œufs,  et  servez  sur 
votre  farce  des  œufs  pocl)és,  mollets ,  ou  des  œufs 
durs  coupés  en  deux. 

En  gras.  Vous  employez  de  la  graisse  et  du  jus 
avec  le  beurre,  et  mouillez  de  bouillon.  Vous  pre- 
nez le  jus  de  la  viande  que  vous  devez  servir  des» 
sus,  soit  fricandeau,  côtelettes,  etc. 
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Beignets  d'oseille,  (Entremets.) 

Prenez  de  moyennes  feuilles  d'oseille  douce, 
ôtez-en  la  queue  et  les  trempez  dans  une  pâte  de 
beignets;  faites  frire  et  garnissez  de  persil  frit. 

ÉPiNARDS.  (Entremets.) 

Les  épinards  sont  acres  en  été  :  on  peut  dans 
ce  temps  les  remplacer  par  des  feuilles  de  bette- 
rayes.  On  prend  les  jeunes  feuilles,  on  ôte  les 
queues  et  les  côtes,  en  tirant  au  rebours  comme 
les  épinards;  on  fait  cuire  et  on  accommode  exac- 
tement de  même.  —  Le  cresson  de  fontaine,  cuit 
comme  les  épinards,  leur  est  presque  égal  en 
bonté.  —  On  fait  aussi  une  imitation  des  épinards 
avec  des  orties  jeunes  et  tendre^,  des  feuilles  de 
blé  sarrasin ,  la  Tétragone,  etc. 

Épluchez  et  faites  cuire  vos  épinards  à  Feau 
bouillante  avec  de  la  laitue,  pour  les  rendre  plus 
doux;  retirez-les  dans  l'eau  fraîche  et  les  pressez 
pour  en  faire  sortir  Teau  ;  hachez-les  et  mettez-les 
dans  une  casserole  avec  un  bon  morOeau  de 
beurre:  faites  bouillir  à  petit  feu  un  quart  d'heure 
et  ajoutez  après  très-peu  de  sel,  de  sucre,  de  la 
muscade,  une  pincée  de  farine;  mouillez  avec  du 
lait  ou  de  la  crème;  faites  mijoter  encore  un  quart 
d'heure  et  servez.  Pour  les  faire  au  gras,  en  place 
de  lait  ou  de  crème  mettez  de  bon  bouillon  ou  du 
jus;  servez  garnis  de  croûtons  frits. 


OGNONS,  POfREAUX. 


Ognons  à  la  crime.  (Entremets.) 

Prenez  de  petits  ognons  blancs,  que  vous  faites 
cuire  à  Teau  bouillante  avec  du  sel;  faites-les 
égoutter.  Mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole,  les  ognons  saupoudrés  d'un  peu  de 
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farine,  poivre  et  sel  ;  versez-y  de  la  crème  en  tour- 
nant avec  une  cuillère ,  et  servez  de  suite. 

Ognons  à  Vétuvèe.  (Entremets.) 

Faites  un  roux  de  belle  couleur  avec  du  beurre  et 
de  la  farine;  mouillez  avec  vin  rouge  et  bouillon; 
mettez-y  des  ognons  cuit^  un  quart  d'heure  à  Teau 
avec  bouquet  de  persil ,  ciboules,  clous  de  girofle, 
laurier,  thym  ;  faites  cuire  et  servez  à  courte  sauce 
garnis  de  croûtons  passés  au  beurre,  câpres  entières, 
anchois  hachés. — Quand  lesognons  sont  cuitsdans 
du  bouillon,  bien  égouttés  et  refroidis,  ils  se  man- 
gent en  salade  avec  sel,  poivre,  huile  et  vinaigre. 

Poireaux  en  hachis.  (Entremets.) 

Épluchez  unet^onne  quantité  de  poireaux;  cou- 
pez-les en  2  ou  3  en  supprimant  le  vert,  qui  pour- 
rait être  dur;  lavez  et  faites  blanchir  à  Teau  bouil- 
lante, s'ils  sont  d'une  saveur  forte,  sinon  faites-les 
cuire  à  l'eau,  et  ensuite  égoutter;  pressez-les  de 
manière  à  en  extraire  toute  l'eau;  hachez-les 
comme  des  épinards.  Mettez  dans  la  casserole  un 
morceau  de  beurre  et  y  faites  revenir  les  poireaux 
avec  une  pincée  de  farine,  sel,  poivre  ;  mouillez  de 
crème  ;  faites  cuire  ;  liez  de  2  jaunes  d'œufs  et  ser- 
vez garni  de  croûtons  frits.  En  gras,  on  se  sert  de 
graisse  ;  on  mouille  de  bouillon  et  de  jus.  On  peut 
servir  dessus  toute  espèce  de  viande. 

ASPERGES  *.  (Entremets.) 

Les  blanches  sont  les  plus  tendres  et  les  plus 
succulentes.  —  A  la  sauce  blanche.  Après  les  avoir 
ratissées,  lavées  et  coupées  de  même  longueur, 

*  Pour  leur  cuisson ,  voyez  la  Boite  à  asperges,  page  S7.  —  Cette 
botte  est  munie  d'uoe  plaque  mobile  à  jours  et  de  deux  brandiet 
qui  permettent  de  retirer  les  asperges  sans  les  briso*. 
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liez-les  par  petits  bottillons  :  mettez-les  cuire  dans 
l'eau  bouillante  avec  du  sel,  retirez-les  de  leau  un 
peu  croquantes,  et  les  servez  sur  la  table  toutes 
chaudes,  sur  une  serviette  pliée  qui  égoutte  leur 
eau,  les  bottillons  déliés,  la  sauce  blanche  ou  blonde 
dans  une  saucière. 

A  rhuile.  Cuites  comme  pour  la  sauce  blanche, 
elles  se  mangent  froides,  avec  la  sauce  à  l'huile 
indiquée  pour  les  artichauts  (p.  3i8). 

A  la  AudoU  Cuites  à  l'eau,  trempez-les,  pour 
toute  sauce,  dans  le  jus  d'un  casi  de  veau  cuit  dans 
son  jus  et  peu  dégraissé. 

En  petits  pois.  On  emploie  les  plus  petites  et  on 
coupe  tout  ce  qui  est  tendre  par  petits  morceaux. 
Faites-les  cuire ,  croquantes ,  dans  Teau  et  sel ,  et 
les  égouttez  promptement  sur  une  passoire.  Sau- 
tez-les dans  la  casserole  avec  beurre,  sel,  poivre, 
fines  herbes  (maître  d'hôtel).  —  Ou  bien  mettez- 
les  dans  la  casserole,  saupoudrez  d'un  peu  de 
farine  et  d'un  peu  de  sucre,  ajoutez  un  peu  de 
bouillon  ou  d'eau,  sautez-les  un  moment  et  servez. 

frites.  Enlevez  la  partie  dure;  faites-les  blan- 
chir à  Teau  et  sel  ;  retirez-les  à  l'eau  fratche  pour 
conserver  leur  verdeur;  retirez-les;  essuyez-les; 
farinez-les;  liez-les  par  6  ou  7  avec  du  fil;  pas- 
sez-les dans  l'œuf  battu  et  faites  frire. 

A  la  Monselet.  Faites  blanchir  la  partie  tendre, 
comme  ci-dessus,  et  achevez  de  cuire  dans  un  jus 
clair  de  veau  et  de  jambon,  puis  liez  de  beurre 
manié  de  farine.  (Voyez  Asperges  à  laparmesane, 
et  Ragoût  d'asperges. 

ASPERGES  À  LA  CRÈME. 

Faites-les  cuire  selon  la  manière  ordinaire.  Metr 
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tez  du  beurre  dans  une  casserole,  faites  revenir  un 
peu,  mouillez  de  crème  ou  de  lait;  jetez  dans  cette 
sauce  vos  asperges  coupées  par  morceaux,  sel  et 
muscade,  poivre  blanc;  faites  faire  un  bouillon  et 
servez. 

ASPERGES  A  LA  POMPADOUR. 

Après  avoir  ratissé  et  bien  lavé  une  botte  de 
grosses  asperges,  attachez-les  par  bottillons  et  les 
faites  cuire  à  Teau  bouillante  salée.  Lorsqu'elles 
sont  cuites,  retirez-les  et  coupez-les  toutes  en  biais 
de  la  longueur  du  petit  doigt;  mettez-les  ensuite 
sécher  dans  une  serviette  bien  chaude  afin  qu^eiles 
ne  se  refroidissent  pas  pendant  la  confection  de  la 
sauce  que  vous  ferez  de  la  manière  suivante  :  Met- 
tez dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre 
fin,  une  cuillerée  à  bouche  de  farine  de  maïs,  sel, 
poivre  blanc,  3  jaunes  d'œufs  et  le  jus  d'un  citron; 
faites  lier  cette  sauce  au  bain-maris;  puis  placez 
les  asperges  dans  une  casserole  à  légumes,  versez 
la  sauce  dessus  et  servez  bien  chaud. 

CONCOMBRES.  (Entremets.) 

Pelez-les,  fendez-les  en  quatre;  épluchez-les  de 
leurs  graines,  coupez  par  morceaux  longs  comme 
le  petit  doigt;  jetez-les  dans  l'eau  bouillante  avec 
du  sel  ;  lorsqu'ils  fléchissent  sous  le  doigt  ils  sont 
cuits,  on  les  égoutte  soigneusement  dans  une  pas- 
soire, car  ce  légume  aqueux  ne  saurait  jamais  être 
trop  égoutté. 

Accommodez-les  ensuite  comme  il  va  être  dit. 

A  la  maître-d' hôtel.  (Entremets.)  Mettez  daj 
une  casserole  du  beurre  manié  de  persil,  cibouJ 
hachés,  sel,  poivre;  faites-y  sauter  vos  concombn  i 
et  les  servez  sur  un  plat  chaud. 
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A  la  poulette.  Mettez  dans  une  casserole  du 
beurre  manié  de  farine;  mouillez  de  crème  ou  de 
bouillon  ;  faites-y  sauter  vos  concombres  et  liez  la 
sauce  avec  2  jaunes  d'œufs^  hors  du  feu;  filet  de 
vinaigre. 

A  la  béchamel.  Préparés  comme  ci-dessus,  égout- 
tez-les  et  les  servez  dans  une  béchamel ,  page  154. 

Farcis.  Coupez  un  bout  du  côté  de  la  queue  et 
videz  le  dedans  avec  la  queue  d'une  fourchette  ; 
pelez-les.  On  a  préparé  une  farce  de  viande,  de 
poisson  ou  de  godiveau,  dont  on  les  farcit.  Rebou- 
chez-les avec  les  bouts  que  vous  en  avez  ôtés,  en 
les  faisant  tenir  avec  des  brochettes  de  bois.  Enve- 
loppez-les chacun  d'un  linge  ;  mettez-les  dans  une 
casserole  large  avec  beurre,  bouquet  garni,  bouil- 
lon; faites  mijoter  et  cuire;  retirez-les,  faites 
réduire  le  mouillement,  liez  avec  de  la  fécule  et 
servez  sous  les  concombres.  (Entrée.) 

Frits.  Coupez  les  concombres  par  tranches  en 
longueur,  essuyez-les  et  les  faites  frire.  On  peut 
aussi  les  frire  en  pâte  comme  des  salsifis. 

En  salade.  Coupez-les  par  rondelles  minces, 
mettez-les  mariner  une  heure  dans  du  vinaigre  et 
du  sel;  égouttez-les,  et  y  ajoutez  poivre  et  huile* 

Sur  le  gril  (les  préférer  violettes  et  bien  mûres). 
Coupez-les  en  2  et  en  long.  Saupoudrez-les  de  sel 
et  poivre,  arrosez  d'huile,  laissez-les  mariner 
demi-heure,  faites  griller  et  arrosez  de  la  mari- 
nade. {BorS'd' œuvre.) 

Farcies.  Fendez,  retirez,  en  creusant,  moitié 
de  la  chair,  que  vous  hachez  et  écrasez  avec  la 
cuillère  de  bois  en  y  mêlant  beurre,  champignons 
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(ou  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait  ou  bouillon), 
échalotes,  lard  gras,  persil,  sel,  poivre;  emplis- 
sez-en les  aubergines,  que  vous  avez  saupoudrées 
de  sel  et  égouttées;  panez,  faites  cuire  sur  une 
tourtière,  feu  dessus  et  dessous.  (Entremets.) 

Au  gratin.  Fendez-les  par  moitié.  Placez-les 
dans  la  tourtière  sur  même  assaisonnement  et  sans 
lard,  faites  cuire  de  même. 

A  la  provençale.  On  ajoute  aux  mêmes  assaison- 
nements de  Thuile  et  de  TaiL 

TOMATES  farcies.  (Entremets.) 

Faites  à  des  tomates  rondes  et  bien  mûres  une 
incision  pour  les  vider  sans  les  crever.  Mettez  la 
chair  dans  une  casserole  avec  persil,  un  ognon, 
gousse  d'ail,  un  peu  hachés,  sel,  poivre,  épices; 
faites  réduire  le  plus  possible  sur  le  feu.  Passez  à 
la  passoire.  Mêlez  cette  farce  avec  de  la  mie  de 
pain  trempée  dans  du  bouillon  et  égouttée,  ce  qui 
Fépaissira;  ajoutez  de  la  farine,  si  elle  ne  Test 
assez,  du  beurre  et  deux  jaunes  d'œufs.  Emplis- 
sez-en les  tomates,  posez-les  sur  un  plat  beurré 
qui  aille  au  feu,  et  mettez-les  1 0  minutes  à  feu  vif 
dessus  et  dessous.  —  La  farce  seule  peut  être  ser- 
vie sur  un  plat  en  sortant  du  four  et  forme  un 
agréable  entremets.  — Autres.  Coupez-les  en  deux 
en  travers,  et  dressez-les  à  mesure  sur  un  plat 
beurré  qui  aille  au  feu.  Couvrez-les  chacune  d  une 
petite  farce  en  hachis  ou  de  chair  à  saucisses,  avec 
beaucoup  de  fines  herbes.  Faites  cuire  30  minutes 
avec  feu  doux  dessus  et  dessous. 

POTIRON,  CITROUILLE,  GiRAUHON.  (Entremets.) 

Épluchez  et  coupez  par  morceaux,  que  vous 
jetez  dans  Teau  bouillante  avec  du  sel;  faites-le» 
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cuire  assez  pour  qu'ils  puissent  passer  en  purée  à 
la  passoire  ;  mettez  fondre  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre,  un  verre  de  crème;  ajoutez  la 
purée  depotirouy  poivre,  sel,  une  pincée  de  farine; 
faites  mijoter  un  quart  d'heure;  liez  de  jaunes 
d'œufs  et  servez. 

Outre  la  manière  de  les  employer  en  purée,  on 
peut  aussi  les  servir  coupés  par  petits  morceaux 
cuits  à  Teau  et  sel,  égoultés  et  assaisonnés  dans 
la  casserole  avec  beurre,  persil  et  ciboules  hachés, 
sel,  poivre. 

NAVETS. 

Navets  à  la  pouleile.  (Entremets.) 

Tournez  en  forme  de  petites  poires  une  tren- 
taine de  navets;  jetez-les  dans  l'eau  bouillante 
pour  les  blanchir  ;  mettez  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre,  une  cuillerée  de  farine;  faites 
on  roux  blanc,  que  vous  mouillez  avec  du  bouil- 
lon ;  mettez-y  cuire  vos  navets  et  faites  réduire  la 
sauce  à  son  point;  ajoutez  une  cuillerée  de  sucre 
en  poudre;  au  moment  de  servir,  liez-les  de  3 
jaunes  d  œufs  et  un  peu  de  bon  beurre  frais. 

Navets  à  la  béchamel.  (Entremets.) 

Tournez  les  navets  d'égale  grosseur,  faite&-les 
blanchir  et  cuire  après  dans  du  bouillon;  étant 
cuits,  servez-les  sous  une  sauce  à  la  béchamel. 

Navets  au  siure.  (Entremets.) 

Épluchez  de  petits  navets,  que  vous  faites  reve- 
nir à  la  casserole  avec  du  beurre  ;  quand  ils  sont 
dorés,  vous  les  saupoudrez  de  sucre,  d'un  peu  de 
sel,  et  les  mouillez,  si  vous  voulez,  d'une  cuillerée 
ou  deux  de  bouillon  :  couvrez,  achevez  de  cuire 
doucement,  et  servez. 
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Navets  glacés  en  forme  de  poires.  (Entremets.) 

Prenez  de  gros  navets  tendres  et  point  crenx, 
pelez-les  et  donnez-leur  la  forme  ;  faites-les  blan- 
chir 1 0  minutes  à  Teau  bouillante.  Beurrez  le  fond 
d'une  casserole,  placez-y  vos  navets  ;  saupoudrez- 
les  de  sucre  en  poudre,  mouillez  de  blond  de  vean 
ou  de  jus  clair  :  faites  un  rond  de  papier,  qae 
vous  beurrez  et  mettez  sur  vos  navets  ;  faites-les 
aller  en  commençant  un  peu  vite,  et  ensuite  dou- 
cement, feu  dessus  et  dessous.  Étant  cuits,  dres- 
sez-les comme  une  compote  de  poires. 

Purée  de  navets.  (Entremets.) 

Coupez-les  très-mince  et  les  faites  blanchir  et 
ensuite  égoutter  ;  mettez-les  à  la  casserole  avec  un 
bon  morceau  de  beurre ,  sel  et  poivre ,  et  les  y 
laissez  mijoter  sur  un  feu  très-doux  avec  du  jus, 
si  vous  en  avez,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  en  purée, 
et  vous  la  servez  seule ,  ou  sous  un  rôti  ou  des 
côtelettes,  en  entrée. 

Navets  à  la  moutarde.  (Entremets.) 

Blanchis  et  cuits  comme  ceux  à  la  béchamel, 
vous  pouvez  les  servir  à  la  sauce  blanche  et  à  la 
moutarde,  que  vous  délayez  ensemblew 

Navets  auœ  pommes  de  terre.  (Entremets.) 

Prenez  de  petits  navets ,  faites-les  cuire  à  Teau 
bouillante  avec  de  petites  pommes  de  terre  lon- 
gues; retirez-les  avec  précaution  et  les  dressez  sur 
le  plat;  faites  fondre  à  la  casserole  un  morceau  de 
beurre  frais;  mèlez-y  de  la  moutarde  et  du  sel, 
versez  sur  le  plat. 

Navets  au  jus.  (Entremets.) 

CSoupez  vos  navets  par  morceaux;  faites-les 
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roussir  dans  du  beurre  ;  mouillez  avec  du  bouillon 
et  du  jus;  assaisonnez;  faites-les  cuire  à  petit  feu, 
et  servez  à  courte  sauce. 

QâftOTTES. 

Ragoût  de  carottes.  (Entremets.) 

Ratissez  et  lavez  vos  carottes ,  mettez-les  blan- 
chir à  Teau  bouillante,  coupez-les  en  filets,  passez- 
les  au  feu  avec  un  morceau  de  beurre,  sel,  poivre, 
persil  haché ,  faites-les  cuire  et  mouillez  avec  du 
lait;  quand  la  cuisson  est  faite,  liez  de  jaunes 
d'œufs  et  servez.  —  Si  c'est  au  gras,  mettez-les 
dans  une  casserole  avec  des  tranches  de  lard, 
persil,  ciboules,  sel,  poivre;  mouillez  avec  du 
bouillon  et  du  jus  ;  faites  cuire  et  réduire  à  courte 
sauce  ;  servez  le  tout  ensemble. 

Carottes  à  ta  mattre^ hôtel.  (Entremets.) 

Tournez-les  en  petits  bouchons;  et  faites-les 
cuire  dans  de  Teau  avec  du  sel  et  du  beurre. 
Mettez  dans  une  casserole  du  beurre ,  persil  et  ci- 
boules hachés ,  sel  et  gros  poivre ,  mettez-y  vos 
carottes  égouttées,  sautez-les  et  servez. 

Carottes  frites.  (Entremets.) 

Coupez-les  en  ronds,  faites-les  blanchir  un  mo- 
ment et  les  mettez  dans  la  friture,  retirez-les  et  les 
servez  bien  chaudes  saupoudrées  de  sel. 

Carottes  à  la  flamande.  (Entremets.) 

Coupez-les  en  ronds  et  les  faites  blanchir  5  mi- 
nutes; mettez-les  dans  une  casserole  avec  beurre, 
bouillon,  un  peu  de  sucre  :  faites  cuire  et  réduire; 
ajoutez  un  morceau  de  beurre ,  fines  herbes ,  une 
cuillerée  de  jus,  faites  cuire  encore  un  bouillon  et 
servez  garni,  si  vous  voulez,  de  croûtons  frits. 
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Carottes  à  la  poulette.  (EDtremets.)  . 

Ratissez  et  coupez-les  par  tranches  ;  mettez-les 
cuire  à  l'eau  bouillante,  sel,  beurre  ou  graisse; 
quand  elles  sont  cuites,  égouitez  ;  mettez  un  mor- 
ceau de  beurre  dans  une  casserole  avec  2  cuille- 
rées de  farine ,  que  vous  mêlez  avec  le  beurre  : 
assaisonnez,  et  mouillez  avec  du  bouillon  ;  quand 
votre  sauce  sera  liée,  ajoutez  une  liaison  de  jaunes 
d'œufs,  un  peu  de  sucre  et  vos  cartttes. 

Carottes  aux  fines  herbes.  (Entremets.) 

Faites  cuire  comme  les  précédentes;  égouttez, 
mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole 
avec  2  cuillerées  de  farine,  faites  un  roux,  et 
ajoutez  persil  haché  ;  assaisonnez ,  mouillez  avec 
jus  ou  bouillon  :  laissez  un  peu  bouillir  votre 
sauce;  ajoutez  vos  carottes,  un  peu  de  citron ^  et 
servez. 

BETTERAVES.  (Entremets.) 

Faites-les  cuire  au  four  en  même  temps  que  le 
pain ,  dans  un  pot  de  terre  renversé ,  posé  sur  un 
lit  de  paille  mouillée  :  il  ne  faut  pas  moins  de  8  à 
10  heures;  elles  sont  de  beaucoup  préférables  à 
celles  cuites  dans  l'eau.  On  les  sert  sur  la  salade 
ou  en  fricassée.  —  Pour  les  fricasser,  quand  elles 
sont  cuites  et  coupées  en  tranches,  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  du  beurre,  persil,  ciboules 
hachés ,  un  peu  d'ail ,  une  pincée  de  farine ,  du 
vinaigre,  sel,  poivre;  faites-les  bouillir  un  quart 
d'heure.  On  les  sert  encore  à  la  sauce  blanche. 

SALSIFIS   ET   SCORSONÈRES. 

Les  salsifis  sont  blancs  et  se  récoltent  la  pre- 
mière année.  Les  scorsonères  sont  noireSy  et  ne  se 
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récoltent  que  la  seconde  année  :  elles  sont  plus 
tendres  et  préférables. 

Salsifis  ou  scorsonhres.  (Entremets.) 

Ratissez-les  et  jetez-les ,  à  mesure  que  vous  les 
préparez ,  dans  une  terrine  où  vous  aurez  mis  de 
l'eau  et  du  vinaigre  :  retirez-les  et  faites-les  cuire 
dans  beaucoup  d'eau ,  en  les  y  jetant  lorsqu'elle 
bouty  avec  du  sel  et  une  cuillerée  de  farine  ;  quand 
ils  sont  cuits,  égouttez-les  et  les  assaisonnez  d'une 
des  manières  suivantes  : 

Pour  les  faire  frire  :  égouttez-les  bien  et  trem- 
pez-les dans  une  pâte  comme  il  est  indiqué  aux 
artichauts;  faites  frire  de  belle  couleur.  Vous 
pouvez  aussi  faire  frire  les  restes  de  ceux  qui  ont 
été  servis  à  la  poulette. 

A  la  poulette  :  Faites  une  sauce  à  la  poulette , 
comme  pour  les  carottes ,  et  liez  avec  des  jaunes 
d'œufs  ;  ajoutez  vos  salsifis  et  jus  de  citron,  servez. 

A  la  sauce  blanche  :  On  les  sert ,  chauds ,  sous 
ane  sauce  blanche  ou  sous  une  béchamel. 

A  la  sauce  blonde  :  Servez-les,  chauds,  sous  une 
sauce  blonde. 

Au  jus  :  On  les  fait  revenir  dans  une  casserole 
avec  graisse  et  farine;  ajoutez  du  bouillon,  jus, 
sel,  poivre,  muscade. 

A  la  maitreS hôtel  :  Mêlez-les,  chauds,  avec  du 
beurre  manié  de  persil  et  ciboule  hachés  fin,  sel, 
poivre  blanc. 

Au  fromage  :  Mêlez-les  avec  beurre ,  fromage 
râpé,  poivre  blanc. 

En  salade  :  Coupez-les  d'une  égale  longueur  ; 
assaisonnez  comme  une  salade,  et  sautez-les  pour 
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les  retourner  :  ayez  soin  qu'ils  soient  blancs  et 
employez  du  poivre  blanc. 

Les  feuilles  composant  le  cœur,  qui  natt  à  la 
racine,  se  mangent  en  salade  quand  elles  sont 
petites  et  assez  blanches.  Les  cœurs  étant  gros, 
on  les  lie  par  bottillons  et  on  les  fait  cuire  comme 
les  racines  pour  servir  au  jus  ou  à  la  sauce  blonde. 

PATATES.  (Entremets.) 

n  ne  faut  pas  les  confondre  avec  les  pommes 
de  terre.  Ce  sont  des  racines  en  forme  de  pommes 
de  terre  très-longues  ;  quand  elles  ont  une  odeur 
de  rose,  elles  ne  peuvent  se  garder  longtemps. 
Ces  racines  sont  fort  délicates  et  d'une  saveur  su- 
crée. On  -les  fait  cuire  à  l'eau  avec  un  peu  de  sel. 

On  les  fait  frire  après  les  avoir  marinées  avec 
de  l'eau-de-vie  et  de  l'écorce  de  citron  dans  une 
pftte  comme  les  salsifis.  —  On  les  fait  frire  aussi 
au  beurre  comme  des  pommes  de  terre.  —  Les 
racines  du  cerfeuil  bulbeux  remplacent  les  patates. 

Croustades  au  cerfeuil  buWeuœ.  Méthode 

Grandi  *. 

Coupez  des  croustades  à  cœur  dans  du  pain  à 
mie,  hautes  de  un  centimètre  et  demi;  cernez  la 
surface  en  rond  à  un  centimètre  de  distance  du 
bord  ;  mettez  dans  une  casserole  et  posez  de  côté. 

Coupez  un  demi-ognon  bien  fin,  mettez  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  frais , 
mettez  sur  le  feu  et  faites  prendre  couleur  noisette 
en  remuant  avec  une  cuiller  en  bois,  ajoutez-y 
1 00  grammes  de  champignons  nettoyés  et  hachés 
très-fins,  faites  cuire  aux  trois  quarts,  ajoutez 

*  Célèbre  auteur  de  la  Gastronomie  prindère.  Libnlrie  AndoL 
Lebroc  et  C^*  raccesseun.  Prix  :  5  francs. 
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quatre  cuillers  à  bouche  de  cerfeuil  bulbeux,  net- 
toyé, lavé  et  coupé  en  escalopes;  faites  cuire  pen- 
dant 6  minutes,  lavez  2  anchois  bien  dessalas, 
coupés  très-fins;  mélangez  ceci  dans  une  petite 
terrine  avec  une  cuiller  à  café  de  moutarde  à  la 
ravigote,  plus  trois  cuillerées  de  sauce  hrune; 
mettez  cela  dans  la  préparation  de  la  casserole, 
faites  bouillir  une  minute,  et  remplissez  vos  crous- 
tades, qui,  à  ce  moment,  se  trouveront  frites  au 
beurre  ;  6tez  le  couvercle,  arrachez  bien  la  mie  de 
pain  et  glacez  au  pinceau. 

Le  cerfeuil  bulbeux  ainsi  préparé  se  sert  comme 
hors-d'œuvre,  entremets  de  légumes,  et  pour  tout 
relevé  de  boucherie  braisé. 

POMMES  DE  TERREE 

Moyen  de  les  faire  cuire  pour  les  manger  à  la 

place  du  pain. 

Pelez-les  et  les  faites  cuire  dans  un  four  quel- 
conque. On  les  mange  ainsi  avec  du  beurre  frais 
et  du  sel,  ou  un  peu  de  beurre  mattre-d*hôteL 

Autre  manière  :  à  la  vapeur,  dite  au  Torchon. 

Faites  les  cuire  à  la  vapeur ,  dans  une  marmite 
de  fonte  avec  séparation ,  eau  et  torchon ,  comme 
il  est  dit  page  35.  On  les  saupoudre  de  sel  si  on 
veut.  Elles  peuvent  se  servir  en  chemise,  en 
salade ,  etc. ,  et  toutes  les  fois  qu'on  devra  les 
écraser. 

Pommes  de  terre  à  la  mattre-d' hôtel.  (Entrem.) 

Faites  cuire  vos  pommes  de  terre  dans  Teau  et 
les  pelez;  coupez-les  par  tranches,  faites-les  frire 

*  Tontes  les  fois  qu'on  de?n  les  écraser,  Il  sers  pins  fselle  et  pins 
prompt  de  les  faire  c»ire  à  la  Tapeur.  (Voyez  p.  S4.)  Elles  seront 
pins  fuinenses. 
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et  mettez-les  ensuite  dans  une  casserole  avec 
beurre  frais,  persil  et  ciboules  hachés,  sel,  poivre, 
un  filet  de  vinaigre  :  faites  chauffer  et  servez.  En 
place  de  beurre  vous  pouvez  mettre  de  l'huile; 
quand  elles  sont  très-petites,  on  peut  se  dispenser 
de  les  couper  par  tranches. 

Pommes  de  terre  à  la  parisienne.  (Entrem.) 

Mettez  un  morceau  de  beurre  ou  graisse  dans 
une  casserole  avec  un  gros  ognon,  que  vous  aurez 
coupé  par  petits  morceaux;  quand  il  sera  de  belle 
couleur,  mettez  un  verre  d'eau  et  vos  pommes  de 
terre  pelées,  poivre  et  sel,  un  bouquet  garni  : 
faites  cuire  à  petit  feu. 

Pommes  de  terre  à  Vanglaise.  (Entremets.) 

Vous  laverez  bien  des  pommes  de  terre;  vous 
les  ferez  cuire  dans  de  l'eau  et  du  sel,  et  vous  les 
éplucherez  :  quand  elles  seront  cuites,  vous  met- 
trez tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole;  alors  vous  coupez  les  pommes  de  terre 
en  tranches,  et  vous  les  placez  dans  le  beurre  : 
ajoutez  du  sel,  du  poivre,  un  peu  de  muscade 
râpée  ;  vous  sautez  vos  tranches  de  pommes  de 
terre  dans  le  beurre  :  ne  laissez  pas  tourner  le 
beurre  en  huile,  et  servez  sur  un  plat  très-chaud. 

Pommes  de  terre  à  Vitaîienne.  (Entremets.) 

Pelez  un  kilo  de  pommes  de  terre  cuites  dans 
Teau  ;  pilez  ou  écrasez-les;  mèlez-y  200  gram.  de 
beurre,  de  la  mie  de  pain  trempée  cuite  dans  du 
lait  et  refroidie;  ajoutez  assez  de  lait  pour  rendre 
le  tout  maniable,  puis  8  jaunes  d'œufs  frais  et 
5  blancs  battus  en  neige.  Dressez  en  pyramide 
sur  un  plat;  unissez  avec  un  couteau  et  faites 
couler  dessus  du  beurre  liquide.  Faites  cuire  de 
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belle  couleur  au  four  modéré  ou  sous  le  four  de 
campagne,  et  servez  tout  cbaud  comme  une  ome- 
lette souillée. 

Pommes  de  terre  sauce  blanche.  (Entrem.) 

Faites  cuire  vos  pommes  de  terre  dans  Teau; 
pelez-les  le  plus  chaudes  qu'il  est  possible;  cou- 
pez-les ensuite  par  tranches  ;  arrangez-les  sur  le 
plat  que  vous  devez  servir  et  versez  dessus  une 
sauce  blanche  y  faite ,  s'il  est  possible ,  avec  de  la 
fécule  de  pommes  de  terre.     . 

Pommes  de  terre  à  la  sauce  blonde.  (Entremets.) 

Vous  les  faites  cuire  comme  les  précédentes  et 
mettez  une  sauce  blonde  (p.  157). 

Pommes  de  terre  à  la  crime.  (Entremets.) 

Yous  mettrez  un  bon  morceau  de  beurre  dans 
une  casserole,  plein  une  cuillère  de  farine,  du  sel, 
du  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  du  persil 
et  de  la  ciboule  bien  hachés .  vous  mêlerez  le  tout 
ensemble,  vous  y  mettrez  un  verre  de  crème,  vous 
placerez  la  sauce  sur  le  feu  et  vous  la  tournerez 
jusqu'à  ce  qu'elle  bouille;  vos  pommes  de  terre 
étant  cuites  et  pelées,  coupez-les  en  tranches  et 
mettez-les  dans  votre  sauce  :  servez-les  bien 
chaudes. 

Pommes  de  terre  au  lard.  (Entrée.) 

Fai  tes  frire  de  petits  morceaux  de  lard  ;  quand 
ils  seront  frits,  mettez-y  une  demi-cuillerée  de 
farine  que  vous  faites  roussir  en  tournant  toujours  ; 
ajoutez  du  poivre  et  peu  de  sel,  bouquet  de  persil, 
thym,  laurier;  mouillez  avec  du  bouillon,  sinon 
avec,  de  l'eau,  laissez  bouillir  3  minutes,  mettez 
alors  vos  pommes  de  terre  crues,  bien  épluchées 

SI. 
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et  lavées,  coupées  par  morceaux  si  elles  sont 
grosses;  étant  cuites,  dégraissez  et  servez. 

Pommes  de  terre  au  vin.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  du  beurre,  du  poivre, 
du  sel,  persil  et  ciboule  hachés,  un  peu  de  farine  ; 
mouillez  ensuite  avec  du  bouillon  gras  ou  maigre, 
un  bon  verre  de  vin,  plus  ou  moins,  selon  la  quan- 
tité; faites  cuire  cette  sauce  et  y  ajoutez  des 
pommes  de  terre  cuites  à  Teau  et  coupées  par 
tranches.  Servez  k  courte  sauce. 

Pommes  de  terre  à  la  lyonnaise.  (Entremets.) 

Lorsque  les  pommes  de  terre  sont  cuites  à  Teau, 
vous  les  coupez  par  tranches  et  les  mettez  dans 
une  casserole;  faites  une  purée  claire  d*ognons 
(voyez  Purée  d'ognons,  p.  174).  Vous  la  versez 
dessus  ;  vous  tenez  les  pommes  de  terre  chaudes 
sans  les  faire  bouillir. 

Pommes  de  terre  à  la  provençale.  (Entremets.) 

Vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans 
une  casserole,  ou  6  cuillerées  à  bouche  d'huile, 
avec  le  zeste  de  la  moitié  d'une  écorce  de  citron, 
du  persil,  de  l'ail  et  de  la  ciboule  bien  hachés,  un 
peu  de  muscade  râpée ,  du  sel ,  du  poivre  ;  vous 
éplucherez  les  pommes  de  terre  ;  vous  les  coupe* 
rez,  si  elles  sont  trop  grosses;  vous  les  ferez  cuire 
dans  l'assaisonnement  :  au  moment  de  servir,  vous 
y  mettrez  un  jus  de  citron. 

Pommes  de  terre  en  purée.  (Entremets.) 

Pelez  des  pommes  de  terre  jaunes,  faiies-les 
cuire  à  l'eau  avec  sel,  ou  à  la  vapeur,  passez-les 
à  la  passoire,  mettez-les  dans  une  casserole  avec 
du  beurre  trè^frais,  poivre  blanc,  goûtez-les  pour 
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le  sel;  remuez  et  mouillez  avec  du  lait  jusqu'à  ce 
que  la  purée  soit  au  degré  convenable  ;  faites  bouil- 
lir un  instant  sans  laisser  attacher;  servez.  On 
peut  y  mettre  du  sucre  et  point  de  poivre. 

Gâteau  de  pommes  de  terre.  (Entremets.) 

Faites  cuire  des  pommes  de  terre  comme  ci-des- 
sus et  les  passez  à  la  passoire  avec  écorce  de  citron 
rftpée  ;  remuez  bien  sur  le  fourneau ,  et  mettez  un 
morceau  de  beurre  frais;  ajoutez  un  peu  de  lait, 
toujours  en  remuant,  et  du  sucre  ;  laissez  un  peu 
refiroidir,  et  ajoutez  4  jaunes  d'œufs  et  4  blancs 
battus  en  neige;  mêlez  bien  le  tout  ensemble. 
Beurrez  un  moule  ou  une  casserole,  et  enduisez-le 
de  mie  de  pain  en  panure  :  mettez-y  votre  compo- 
sition, posez  votre  moule  sur  la  cendre  rouge,  le 
couvercle  avec  feu  dessus,  ou  au  four,  et  laissez 
cuire  environ  3  quarts  d'heure. 

Pommes  de  terre  au  fromage.  (Entremets.) 

Faites  cuire  à  la  vapeur  (p.  34)  douze  belles 
pommes  de  terre  jaunes  ;  pelez-les,  broyez-les  dans 
une  passoire,  disposez-les  par  couches  de  2  centi- 
mètres dans  un  plat  creux  ;  séparez  chaque  couche 
de  pommes  de  terre  par  une  couche  de  fromage 
de  gruyère  râpé  et  de  bon  beurre  frais,  avec  un 
peu  de  poivre;  lorsque  toutes  vos  pommes  de 
terre  seront  ainsi  disposées,  recouvrez-en  la  sur- 
face d'une  couche  de  fromage  de  gruyère  et  de 
fromage  parmesan  râpés ,  couvrez  pendant  1 5  mi- 
nutes d'un  four  de  campagne  bien  chaud;  faites 
prendre  une  couleur  de  noisette. 

Pommes  de  terre  farcies.  (Entremets.) 

Prenez  8  grosses  pommes  de  terre ,  lavez-les  et 
pelez-les;  fendez- les  en  long  par  le  milieu;  creu- 
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sez-les  adroitement  avec  ud  couteau  ou  une  cuil- 
lère, jusqu'à  ce  qu'elles  soient  réduites  à  l'épais- 
seur de  trois  gros  sous.  Prenez  2  pommes  de  terre 
cuites,  2  échalotes  hachées,  gros  comme  un  œuf 
de  beurre,  un  petit  morceau  de  lard  gras  et  frais^ 
une  pincée  de  persil  et  ciboule  hachés;  pilez  le 
tout  avec  poivre  et  peu  de  sel  ;  formez-en  une  pâte 
liée,  beurrez  Tintérieur  des  pommes  de  terre; 
emplissez-les  de  cette  pâte;  que  le  dessus  soi! 
bombé;  garnissez  le  fond  d'une  tourtière  avec  da 
beurre  frais  ;  arrangez  vos  pommes  de  terre  dea« 
sus;  placez  à  un  feu  modéré  de  four  quelconque; 
au  bout  d'une  demi-heure,  si  le  dessous  et  le  des- 
sus des  pommes  de  terre  est  rissolé,  servez. 

Pommes  de  terre  en  galette.  (Entremets.) 

Prenez  12  pommes  de  terre  longues,  rouges, 
cuites  dans  un  four;  pelez-les;  mettez-les  chaudes 
dans  une  terrine  avec  un  quarteron  de  beurre  ;  sel, 
poivre,  un  verre  de  lait;  broyez  jusqu'à  ce  que  le 
beurre  soit  mêlé  et  fondu.  Garnissez  le  fond  d'ua 
plat  qui  aille  au  feu  d*une  légère  couche  de  beurre; 
versez  vos  pommes  de  terre  dessus  ;  étendez-les 
de  l'épaisseur  de  2  doigts;  unissez  le  dessus;  mar- 
quez-le en  losange  avec  le  dos  d'un  couteau  ;  posez 
le  four  de  campagne  chaud  et  plein  de  braise  sur 
votre  plat;  point  de  feu  dessous.  Quand  le  dessus 
est  doré  et  forme  une  croûte,  servez.  Il  faut  envi- 
ron 1 0  minutes. 

Pommes  de  terre  en  pyramide.  (Entremets.) 

Faites-les  cuire  à  l'eau;  épluchez,  écrasez, 
comme  pour  en  faire  une  purée;  mettez  dans  une 
casserole  avec  un  petit  morceau  de  beurre  et  un 
peu  de  sel  fin;  mouillez  de  bon  lait;  laissez-les 
sécher;  à  mesure  qu'elles  se  dessèchent,  mouillez- 
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les  de  nouveau  ;  faites  cuire  et  laissez  prendre  la 
coDsistance  nécessaire  pour  les  dresser  en  pyra- 
mide sur  le  plat;  unissez  bien  cette  pyramide,  et 
faites-lui  prendre  couleur  sous  le  four  de  cam- 
pagne; servez  chaud. 

Pommes  de  terre  frites.  (Entremets.) 

Vous  coupez  vos  pommes  de  terre  crues  par 
tranches,  vous  les  jetez  dans  une  friture  bien 
chaude;  quand  elles  sont  cuites  et  de  belle  cou- 
leur, vous  les  retirez,  les  saupoudrez  de  sel  fin,  et 
servez  chaud. 

Autrement,  faites  une  pâte  comme  il  est  indiqué 
page  346;  coupez  par  tranches  les  pommes  de 
terre  cuites  à  Teau  et  sel,  trempez-les  dans  cette 
pâte;  faites  frire. 

Pommes  de  terre  en  coques.  (Entremets.) 

Coupez-les  en  long  par  tranches  de  7  ou  8  milli- 
mètres d'épaisseur.  Faites-les  trire  aux  trois  quarts 
à  chaleur  modérée;  retirez-les  pâles,  faites  égout- 
ter  et  refroidir  presque  entièrement.  Remettez 
dans  la  friture  tris<haude^  oti  vous  les  remuez 
beaucoup;  vous  les  voyez  alors  se  boursoufler  et 
prendre  couleur  si  vous  n'en  avez  pas  employé 
trop  à  la  fois. 

Pommes  de  terre  sautées  au  beurre.  (Entrem.)  . 

Otez  la  pelure  des  pommes  de  terre  crues,  pe- 
tites et  rondes,  jeunes  de  préférence;  mettez  un 
bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  posez- 
la  sur  un  feu  ardent;  ajoutez-y  les  pommes  de 
terre,  sautez-les  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  blondes; 
alors  vous  les  égoutlez  dans  une  passoire,  vous 
les  saupoudrez  de  sel  fin,  et  vous  les  arrangez  sur 
le  plat  sans  autre  assaisonnement. 


174  LEGUMES. 

Pommes  de  terre  en  salade. 

Lorsqu'elles  sont  cuites  et  pelées,  on  les  coape 
et  on  les  assaisonne,  chaudes  de  préférence ,  avec 
de  rtiuile,  du  vinaigre^,  du  sel,  du  poivre  et  des 
fines  herbes  :  à  la  place  de  Thuile  on  peut  mettre 
du  beurre  et  de  la  cr^me;  on  y  mêle,  si  Ton  veut, 
des  cornichons  coupés  par  tranches  et  des  bette- 
raves, des  anchois  et  des  câpres. 

Pommes  de  terre  en  chemise.  (Hor8-d*œuvre.) 

Cuites  à  l'eau  et  sel,  ou  au  four,  ou  à  la  vapeur, 
on  les  sert  sous  une  serviette,  et  chacun  les  mange 
soit  au  naturel,  soit  avec  du  beurre. 

Boulettes  de  pommes  de  terre.  (Entremets.) 

Prenez  des  pommes  de  terre  jaunes  rondes, 
que  vous  faites  cuire  à  l'eau,  et  Içs  éplucha  ; 
écrasez-les  ou  les  pilez.  Pour  6  personnes,  ajoutez, 
quand  elles  sont  très-chaudes,  4  œufs,  les  blancs 
battus  en  neige,  un  peu  de  crème,  persil,  ciboules, 
sel,  muscade;  mêlez  le  tout.  Prenez-en  au  bout 
du  couteau  le  quart  d'une  cuillerée  à  bouche,  que 
vous  faites  glisser  dans  la  friture  bien  chaude.  Cette 
pâte  renfle  et  forme  des  espèces  de  pets  de  nonne. 

Boulettes  aux  pommes  de  terre.  (Entrée.) 

On  peut  faire  un  hachis  avec  des  pommes  de 
terre;  pour  cela,  lorsqu'elles  sont  cuites  et  pelées, 
on  les  écrase  et  on  les  mêle  dans  du  hachis  de 
viande  avec  beurre,  sel,  poivre,  persil,  ciboule, 
échalote  hachés,  un  ou  2  œufs;  mêlez  bien  le  tout 
ensemble;  faites- en  des  boulettes,  que  vous  trem- 
pez d'un  peu  de  blanc  d'œuf  :  faites-les  frire,  ei 
servez  garnies  de  persil  ou  avec  une  sauce. 

*  Quelques  personnes  mettent  un  décilitre  de  Tin  blanc,  dimiua&t 
ainsi  la  quantité  de  vinalgTe. 
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Duchesses.  (Entremets.) 

Faites  cuire  au  four  1 2  pommes  de  terre  jaunes; 
pelez,  écrasez  et  passez-les  en  purée;  mèlez-y  du 
beurre,  i  œufs,  persil  haché,  sel  ou  sucre,  si  ou 
vent,  et  point  de  persil;  prenez-en  dans  une  cuil- 
lère, formez  une  boule  et  Taplatissez  comme  une 
petite  galette  de  4  à  5  centimètres;  posez-les  au 
fond  d'une  large  casserole  à  sauter,  dans  du 
beurre  bien  chaud;  étant  colorées,  retournez-les 
et  les  servez  brûlantes.  Si  on  ne  met  pas  de  persil. 
ou  ajoutera  de  la  crème  cuite  (bouillie  et  réduite), 
on  mêlera  bien  et  on  fera  cuire  de  même.  On  peut 
les  fariner  pour  les  manier  avant  de  les  mettre  à 
la  casserole,  et  on  peut  aussi  en  faire  des  bou- 
lettes au  lieu  de  les  aplatir. 

TOPINAMBOURS. 

On  les  fait  cuire  à  Teau  salée  comme  les  pommes 
de  terre,  et  on  les  mange  avec  une  sauce  blanche, 
ou  à  la  mattre-d'hôtel  ou  en  salade.  Étant  pelés, 
on  les  coupe  par  quartiers  et  on  les  fait  frire 
comme  les  pommes  de  terre.  On  en  met  dans  les 
ragoûts  en  place  de  fonds  d'artichauts. 

TRUFFES. 

On  les  choisit  grosses,  pesantes,  le  plus  rondes 
qu'on  le  peut,  noires  en  dessus  et  marbrées  en 
dedans,  assez  dures  et  d'une  odeur  agréable.  Elles 
entrent  dans  une  infinité  de  ragoûts,  auxquels 
elles  donnent  un  goût  excellent.  On  doit  les  laver 
à  plusieurs  eaux  froides,  avec  une  brosse,  jusqu'à 
ce  que  l'on  soit  bien  certain  qu'il  n'y  reste  pas  un 
grain  de  sable.  Elles  doivent  être  pelées  toutes  les 
fois  qu'on  les  emploie  dans  des  volailles  ou  des 
ragoûts,  et  les  pelures  employées  dans  la  farce. 
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Truffes  au  naturel.  (Hors-d' œuvre.) 

Prenez  de  belles  truffes  bien  lavées  et  nettoyées, 
enveloppez  chacune  de  5  ou  6  morceaux  de  papier, 
que  vous  mouillez  après,  et  les  faites  cuire  dans 
la  cendre  chaude  pendant  une  bonne  heure;  ôtez 
le  papier,  essuyez  les  truffes  et  servez  chaude- 
ment dans  une  serviette. 

Truffes  au  mn.  (Hors-d'œuvre.) 

Vous  les  faites  cuire  entières  dans  une  casse- 
role avec  du  lard  haché,  bouquet  garni,  une  gousse 
d'ail,  jus,  bouillon  et  une  demi-bouteille  de  bon 
vin  blanc.  Servez  sous  une  serviette  pliée.  (Voyez 
les  articles  Ragoût  de  truffes  et  Dinde  aux  truffes.) 

CHAMPIGNONS. 

Il  est  prudent,  même  en  ne  faisant  usage  que  des 
champignons  cultivés  sur  couches,  de  no  point  se 
servir  de  ceux  qui  ont  été  récoltés  trop  vieux, 
dont  le  chapeau  est  étalé,  les  lames  noirâtres.  On 
doit,  en  outre,  mettre  quelques  heures  entre  le 
moment  de  leur  récolte  et  celui  où  on  les  emploie; 
on  les  épluche,  on  coupe  les  plus  gros  en  plu- 
sieurs morceaux ,  en  les  jetant  à  mesure  dans  de 
Teau  froide  avec  un  peu  de  vinaigre,  ce  qui  d'ail- 
leurs les  empêche  de  rougir  ;  enfin  dans  les 
ragoûts,  on  ne  doit  en  mêler  qu'après  les  avoir 
fait  bien  égoutter.  On  fera  blanchir  à  l'eau  bouil- 
lante, avec  un  peu  de  vinaigre,  ceux  dont  on  se 
défiera.  (Voyez  Champignons,  Propriétés  des  ali- 
ments. Voyez  aussi  Ragoût,  page  177.) 

Champignons  sautés.  (Entremets.) 

Préparez-les  comme  il  est  dit  ci-dessus.  Mettez- 
les  dans  une  casserole  avec  beurre ,  sel ,  poivré  ; 
faites  cuire  un  quart  d'heure  et  servez.  Ajoutez, 
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à  volonté,  fines  herbes  et  ail  hachés.  —  En  caisse. 
Préparez-les  de  même  et  les  faites  cuire  en  caisse 
dans  laquelle  vous  les  servez. 

Champignons  sur  le  gril.  (Hors-d' œuvre,) 

Il  faut  choisir  les  gros  :  on  les  épluche  et  on 
leur  6te  la  tige;  on  les  place  sur  le  gril  de  manière 
qu'ils  aient  en  dessus  leur  creux,  que  Ton  remplit 
de  beurre,  sel,  poivre  et  fines  herbes,  au  moment 
de  servir,  comme  on  fait  pour  des  rognons  de 
mouton  à  la  brochette. 

Champignons  en  fricassée  de  poulet.  (Entremets.) 

Épluchez  et  coupez-les,  s*ils  sont  gros  ;  faites-les 
blanchir  ;  remettez-les  à  Teau  froide  et  les  essuyez 
bien.  Mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  ;  faites  revenir  ;  ajoutez  une  pincée 
de  farine ,  sel  et  poivre ,  un  bouquet  de  persil  ; 
mouillez  avec  du  bouillon  et  faites  cuire  un  quart 
d'heure.  Faites  une  liaison  de  jaunes  d'œufs  avec 
une  demi-cuillerée  de  vinaigre  au  moment  de 
servir. 

Coquilles  de  champignons.  (Entremets.) 

Préparés  et  cuits  comme  ci-dessus,  mettez-les 
en  coquilles,  comme  il  est  dit  pour  les  huîtres 
(page  310),  à  sauce  réduite  et  épaisse. 

Croûie  aux  champignons.  (Entremets.) 

Préparez  comme  ci-dessus  en  fricassée  de  pou- 
let, faites  frire  dans  le  beurre  une  bonne  croûte  de 
pain,  que  vous  mettez  dans  le  fond  du  plat  qu'on 
doit  servir  ;  versez  les  champignons  dessus,  et  ser- 
vez bien  chaud. 

MORILLES   ET   UOUSSERONS. 

A  l'état  frais  y  épluchez-les  et  les  lavez  s'ils  ont 
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de  la  lerre.  Mettez-les  à  la  casserole  dans  l'ean  ou 
via  blanc  et  bouillon,  assez  pour  qu'ils  baignent, 
bouquet,  ognon;  faites  chauffer  une  demi-heure, 
sans  bouillir,  puis  ensuite  mijoter  et  réduire 
3  quarts  d'heure.  Servez-vous-en  comme  des 
champignons.  Coupés  en  filets,  on  en  met  dans 
une  omelette. 

Sur  quelques  champignons  que  Von  fait  sécher. 

Morilles,  mousserons.  —  On  con- 
nait  peu  dans  les  villes,  et  on  ne 
Tait  pas  à  la  campagne  tout  l'usage 
que  l'on  pourrait  de  la  morille,  qui 
cependant  donne  un  goût  fort  agréa- 
ble aux  sauces  et  dont  le  fumet  par- 
ticipe de  celui  du  champignon  et 
même  un  peu  de  la  truffe.  Son  pied 
est  cylindrique,  uni,  long  de  6  à  8 
centimètres.  On  reconnaîtra  la  mo- 
rille à  son  chapeau  ovale,  crevassé 
d'alvi^oles,  un  pou  comme  celles  des  abeilles. 

On  la  trouve,  en  avril  et  mai,  au  bord  des  fos- 
sés un  peu  humides,  des  bois,  des  haies,  au  pied 
des  ormes  et  des  frênes.  Elle  .est  du  genre  bota- 
nique Phallus.  —  La  morille  sert  aux  mêmes 
usages  que  lus  champignons,  surtout-comme  assai- 
sonnement, lîlle  fait  beaucoup  valoir  les  ragoûts 
en  leur  communiquant  plus  de  parfum  que  le 
champignon.  —  Il  faut  avoir  soin,  en  la  récoltant 
(exempte  d'humidité),  de  la  couper  et  non  de 
l'arracher,  afm  de  ne  pas  enlever  de  la  terre,  qui 
la  salirait  en  entrant  dans  les  cavités  du  chapeau. 
—  On  en  fait  usage  à  l'état  frais  en  évitant  le 
lavage  autant  que  possible  pour  ne  pas  en  perdre 
le  parfum.  Il  y  en  a  deux  espèces,  la  grise  et  la 
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blanche,  égales  en  qualité.  On  les  fend  en  3  ou 
en  i,  et  on  les  enfile  en  guirlandes  pour  faire 
sécher  et  conserver.  (Voyez  Omelettes,  page  388.) 
Le  mousseron,  agaricus  albelluSy  Mousseron  vrai, 
est  un  petit  champignon  à  chapeau 
d'abord  sphérique,  et  ensuite  campa- 


nule, de  4  à  6  centimètres,  épais,  cou-       IF   A 
vertd'unepeausèchecommecelled'un       W     # 
gant,  pied  très-épais  et  court,  blanc  jaunâtre.  II  se 
trouve  en  mai  et  juin  sur  les  friches  et  dans  les  bois. 

—  Le  faux  mousseron ,  agaricus 
tortiliSy  à  chapeau  d'abord  hémis- 
phérique, puis  conique,  nait  en 
groupes  sur  les  souches,  dans  les 
pâturages,  les  sables,  au  bord  des  bois,  en  août  et 
septembre.  Son  pied  se  tortille  comme  une  corde  en 
séchant.  —  Ces  mousserons  remplacent  la  morille  ; 
ils  se  dessèchent  et  s'accommodent  de  même. 

Le  mousseron  aromatique  diffère  du  vrai  mous- 
seron par  son  chapeau  roux 
tendre,  arrondi,  convexe.  Il  est 
large  de  5  centimètres.  Pied 
blanc,  court,  épais,  tubéreux  à 
sa  base .  Commun  dans  les  pâtu- 
rages, les  haies,  les  bords  des 
bois,  fin  mai,  sous  l'herbe;  commun  on  Bourgogna 
Chair  blanche,  parfumée,  d*un  goût  très-fin. 

On  peut  confondre  avec  le  mousseron  plu- 
sieurs petits  champignons  de  même  couleur  et  de 
même  forme  qui  n'ont  pouit  son  goût  agréable. 
On  les  distinguera  à  la  surface  de  leur  chapeau , 
qui  n'est  pas  sèche ,  à  leur  consistance  plus  molle 
et  à  leur  support  creux  et  cassant. 

Un  autre  ordre  de  champignons  offre  encore 
l'avantage  de  servir  secs  en  cuisme ,  c'est  le  genre 
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Boletus^  qui  renferme  les  espèces  appelées  œreus, 
cèpe  bronzé,  cèpe  noir  (voir  la  fig-1, 
iediilis,  cèpe,  gyrole,  —  scraber,  — 
auranliacus,  gyrole  ronge, On  trouve, 
à  bon  marché,  ces  champignons  secs 
chez  les  marchands  de  comestibles, 
oà  ils  sont  envoyés  de  Gasci^ne  et 
du  Bordelais.  Leur  élude  serait  lon- 
piue,  et  il  faudrait  de  grandes  figures  coloriées. 
Plusieurs  se  trouvent  aux  environs  de  Paris  et  dans 
beaucoup  d'autres  lieux  en  France.  On  les  coupe 
par  tranches,  qu'on  enfile  et  qu'on  fait  sécher.  Ils 
tiennent  lieu  de  morilles. 

Pour  faire  usage  des  champignons  secs,  ainsi 
que  des  morilles,  on  tes  fait  tremper  dans  un  peu 
d'eau  tiède  et  on  les  apprête  comme  des  frais. 
Des  amateurs  les  râpent  bien  secs  et  en  font  une 
poudre  d'assaisonnement  pour  les  sauces. 

MELONS  ET  FIGUES.  (Hors-d'œuvre.) 
Les  figues  se  servent  au  premier  service  comme 
hors-d'œiivre  et  peuvent  faire  pendant  avec  le 
melon.  On  doit  les  dresser  l'un  et  l'autre  sur  des 
feuilles  de  vigne,  le  melon  découpé  par  tranches. 
On  servira 
du  sucre  en 
poudre  à  côté 
pour  les  per- 
sonnes     qui 
l'aiment  avec 
ces      deux 
fruits. 

Manière  de 
servir  un  me- 
lon tout  dé- 
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coupé  et  où  il  n'y  a  plus  qu'à  détaclier  l'extrémité 
des  trancbes  pour  les  offrir  sur  les  assiettes. 
OEUFS. 
Voyez  Conservation  des  œufs. 
Œufs  à  la  coque.  (Hors-d'œuvre.) 
Quand  l'eau  bout,  mettez-les  dedans;  retirez-les 
du  feu  ;  couvrez-les  S 
minutes  pour  les  laisser 
faire  leur  lait;  retirez- 
les  de  l'eau  et  servez- 
les  dans  une  serviette  : 
de  celle  manière  on  est 

toujours  sûr  de  réussir  CallMnon  pm.r  (Fiif-, 

si  on  a  emptoyéune  (juantilé  d'eau  suffisante.  Quand 
on  a  un  coquetier  fait  pour  servir  sur  la  table,  on 
y  verse  promptement  l'eau  bouillanle  sur  les  œufs  et 
on  les  sert  dans  cette  eau  en  leur  laissant  5  minutes 
pour  cuire.  Voir  aussi  pages  56  et  57. 

Œufs  sur  le  plat  dits  au  miroir.  (Entremets.) 

Étendez  un  peu  de  beurre  sur  un  plat  qui  aille 
au  feu,  cassez  vos  œufs  dessus  avec  sel,  poivre; 
faites  cuire  à  petit  feu,  passez  la  pelle  rouge  et 
servez  de  suite.  On  peut  les  saupoudrer  de  fro- 
mage râpé.  Ou  bien  foncez  le  plat  de  tranches 
minces  dejambon,  faites  revenir  un  peu  et  cassez 
les  œufs  dessus. 

Œufs  au  miroir  aux  asperges.  (Entremets.) 
Coupez  de  petites  asperges  en  petits  pois;  n'en 
prenez  que  le  tendre;  faites-les  blanchir  à  l'eau 
bouillanle;  mettez -les  après  dans  une  casserole 
avec  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  un  morceau 
de  beurre;  passez-les  sur  le  feu;  mettez-y  une 
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pincée  de  farine;  mouillez  avec  un  peu  d'eau; 
faites  cuire;  assaisonnez  avec  un  peu  de  sel,  et 
très-peu  de  sucre  ;  la  cuisson  faite  et  plus  de  sauee, 
mettez-les  dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez 
servir  ;  cassez  dessils  des  œufs,  quQ  tous  assaison- 
nez de  sel,  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  ;  faites 
cuire  et  servez  très-chaud. 

Œufs  mollets.  (Entrée.) 

Faites  bouillir  de  Teau  dans  une  casserole,  dans 
laquelle  vous  mettez  le  nombre  d'œufs  que  vous 
jugez  à  propos  ;  laissez  bouillir  5  minutes  et  reti- 
rez-les promptement  dans  de  Teau  fraîche  *  : 
ôtez-en  doucement  les  coquilles  pour  ne  pas  rom- 
pre le  blanc.  Par  ce  moyen  vous  avez  des  œufis 
mollets  flexibles  sous  le  doigt;  vous  les  servez 
entiers  sur  une  sauce  blanche,  sauce  verte,  sauce 
Robert,  sauce  piquante,  sauce  ravigote,  et  toutes 
sortes  de  ragoûts,  purées  ou  jus.  La  meilleure  est 
une  farce  d'oseille  (page  354). 

Œufs  à  la  béchamel.  (Entremets.) 

Coupez  en  rouelles  de  3  millimètres  d'épaisseur 
des  œufs  durs  ;  mêlez-les  à  une  sauce  béchamel,  et 
servez  bien  chaud. 

Œufs  pochés.  (Entrée.) 

Il  faut  faire  choix  d'œuis  le  plus  frais  possible. 
On  met  une  casserole  aux  3  quarts  pleine  d'eau 
sur  le  feu,  21  cuillerées  de  vinaigre,  un  peu  de  sel; 
lorsque  Teau  est  en  ébuUition,  on  y  casse  les  œufe 
l'un  après  l'autre,  et  le  plus  près  de  l'eau  possible, 
afin  qu'ils  ne  tombent  pas  de  trop  haut,  et  on  les 
tâte  avec  le  doigt  :  s'ils  sont#assez  mollets,  on 

*  n  faut  aussi  passer  les  œufs  durs  dans  de  Paia  froide  en  sortent 
de  Peau  bouillante,  afin  de  poufoir  en  enleTer  facilement  la  coqoflle. 
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les  retire  avec  précaution,  on  les  met  dans  de 
Teau  tiède  pour  ensuite  les  parer,  les  égoutter  sur 
un  linge  et  les  servir  comme  les  œufs  mollets* 
L'opération  du  pocbage  ne  réussissant  pas  aisé- 
ment, voyez  la  pocheuse,  page  39. 

Œufs  en  matelote.  (Entremets.) 

Versez  dans  une  casserole  demi-litre  moitié  vin 
rouge  et  moitié  eau  ou  bouillon  ;  ajoutez  un  bou- 
quet garni,  un  ognon,  gousse  d'ail,  sel,  poivre, 
épices  ;  faites  bouillir  1 0  minutes  ;  retirez  l'assai- 
sonnement ;  pochez-y  6  œufs  frais  l'un  après  Tautre 
en  les  retirant  à  mesure  avec  Técumoire.  Dressez- 
les  sur  le  plat  sur  des  croûtes  de  pain.  Faites 
réduire  le  vin,  liez-le  de  beurre  gros  comme 

2  petits  œufs,  manié  d'une  cuillerée  de  farine: 
versez  cette  sauce  sur  les  œufs  et  servez. 

Œufs  frits.  (Entremets.) 

Faites  frire  dans  le  beurre,  s'il  n'y  en  a  que 

3  ou  4,  ou  dans  la  friture  bien  chaude,  pochez 
dedans  les  œufs  un  à  un  ;  faites  en  sorte  qu'ils  soient 
bien  ronds  en  les  retournant ,  et  ne  laissez  point 
durcir  le  jaune.  Servez-les  de  la  façon  qui  est 
jndiquée  pour  les  (Bufs  mollets,  même  sauce  ou 
ragoût. 

Œufs  auœ  fines  herbes.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  persil,  ciboule,  écha- 
lote, le!  tout  haché;  sel,  poivre,  un  demi-verre  de 
vin  blanc,  un  morceau  de  beurre  manié  de  farine  ; 
faites  bouillir  sur  le  feu  un  demi-quart  d'heure,  la 
sauce  étant  Uée  comme  il  faut ,  dressez  sur  le  plat 
des  œufs  frais  mollets,  mettez  la  sauce  dessus, 
poudrez  avec  de  la  chapelure  de  pain  bien  fine  t 
servez  chaudement. 
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Œufs  brouillés.  (Entremets.) 

Si  vous  voulez  les  faire  au  naturel ,  mettez  sim- 
plement les  œufs  dans  une  casserole  avec  un  peu 
de  beurre  et  assaisonnez  ;  faites-les  cuire  sur  un 
fourneau,  en  les  remuant  toujours.  Quand  ils  sont 
cuits  mollets,  servez-les  promptement.  On  peut 
mettre  une  cuillerée  de  crème  et  les  faire  de  la 
même  façon.  Pour  les  faire  avec  quelque  ragoût 
de  légumes,  soit  céleri,  laitue,  chicorée,  pointes 
d'asperges,  il  faut  que  le  ragoût  soit  fini  comme  si 
on  était  prêt  à  le  servir;  hachez-le  fort  menu,  et  en 
mettez  un  peu  dans  vos  œufs  :  brouillez-les  comme 
les  autres.  On  les  fait  au  fromage  ou  fondu,  en  y 
mêlant  du  fromage  râpé,  gruyère  ou  parmesan. 

Œufs  au  verjus.  (Entremets.) 

Faites  fondre  dans  une  casserole  une  cuillerée 
de  graisse  avec  un  peu  de  beurre  manié  de  forine; 
lorsque  le  tout  sera  fondu  et  commencera  à  deve- 
nir blond,  ajoutez-y  un  demi- verre  de  jus;  liez 
votre  sauce,  et  y  jetez  alors  8  ou  1 0  œufs  bien  bat- 
tus avec  du  verjus;  tournez-les  continuellement 
avec  une  fourchette  pour  les  brouiller,  sur  un  feu 
doux,  en  observant  de  n'y  mettre  que  peu  de  ver- 
jus, car  son  acidité  augmente  en  cuisant. 

Œufs  aux  petits  pois.  (Entremets.) 

Faites  cuire  des  petits  pois  verts  dans  du  bouil- 
lon; lorsqu'ils  seront  cuits  bien  moelleux,  ajou- 
tez-y quelques  croûtons  frits  ;  cassez-y  des  œufs 
avec  sel  et  poivre,  et  les  faites  cuire  sur  un  feu 
doux;  feu  dessus  et  dessous,  pour  qu'ils  cuisent 
également. 

Œufs  à  la  tripe.  (Entremets.) 
Vous  faites  cuire  des  ognons  avec  un  bon  mor- 


1 

I 
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ceau  de  beurre  frais,  et  très-doucement.  Étant 
cuits,  vous  y  mettez  du  sel,  une  cuillerée  de  farine, 
une  tasse  de  crème,  et  gros  comme  une  noisette 
de  sucre  :  faites  mijoter.  Ornez  ce  ragoût  d'œufs 
durs  coupés  en  quartiers  et  servez. 

Œufs  à  l'aurore.  (Entremets.) 

Faites  durcir  8  œufs,  ôtez  les  coquilles;  coupez- 
les  en  2  en  travers  par  le  milieu;  ôtez  les  jaunes, 
que  vous  mettez  dans  une  terrine  avec  un  quarte- 
ron de  beurre  frais,  fines  herbes,  sel  fin,  un  peu 
de  muscade  râpée,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
dans  du  lait  et  exprimée;  écrasez  le  tout  ensemble. 
Servez-vous  de  cette  farce  pour  remplir  les  blancs, 
plus  que  pleins.  Prenez  un  plat  ou  une  tourtière, 
beurrez  le  fond,  et  le  garnissez  d'une  mince  épais- 
seur de  farce,  d'une  purée  ou  d'un  ragoût;  arran- 
gez dessus  vos  1 6  moitiés  d'œufs,  le  rond  en  des- 
sous. Couvrez  du  four  de  campagne  bien  chaud; 
laissez  un  quart  d'heure,  et  servez. 

Œufs  en  caisse.  (Entremets.) 

Pour  chacun,  vous  faites  une  petite  caisse  de 
fort  papier  collé;  mettez-y  du  beurre  gros  comme 
une  noix,  fines  herbes;  faites  chauffer  sur  un  gril; 
cassez-y  un  œuf  que  vous  assaisonnez  et  couvrez 
de  mie  de  pain,  ou  de  parmesan  râpé;  faites  cuire 
doucement  et  passez  la  pelle  rouge  dessus. 

Œufs  au  beurre  noir.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  poêle  un  morceau  de  beurre, 
que  vous  faites  fondre  sur  le  feu  ;  quand  il  ne  crie 
plus,  vous  mettez  dans  la  poêle  les  œufs  que  vous 
avez  eu  soin  de  casser  dans  un  plat  et  d'assaisonner 
de  sel  et  poivre;  faites-les  cuire,  et  passez  une  pelle 
rouge  par-dessus  pour  faire  cuire  le  jaune,  servez 

21 
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en  versant  dessus  une  cuillerée  de  vinaigre  chaaf* 
fée  à  la  poêle. 

Œufs  à  Veau.  (Entremets  sucré.) 

Mettez  dans  une  casserole  un  demi-litre  d'eau, 
un  peu  de  sucre,  du  zeste  de  citron  ;  faites  boqil- 
lir  un  quart  d'heure  à  petit  feu  ;  laissez  refroidir. 
Cassez  dans  une  terrine  à  part  7  œufs,  dont  vous 
délayez  les  jaunes  et  un  blanc  avec  ce  que  vous 
>^^  avez  mis  refroidir,  et  une  cuillerée  d'eau  de  fleur 
'^  d'oranger  si  vous  n'avez  pas  mis  de  citron  ;  passez 
ensuite  au  tamis,  et  faites  prendre  au  bain-maris 
dans  le  plat  qui  doit  servir,  en  couvrant  avec  feu 
dessus  et  dessous  '*'. 

Œufs  au  lait   (Entremets  sucré.) 

Faites  bouillir  un  litre  de  lait  avec  zeste  de 
citron  ou  vanille  et  du  sucre;  lorsqu'il  bout,  ver- 
sez-le dans  un  plat  où  vous  aurez  bien  battu  six 
œufs  entiers  ;  remuez  bien  le  tout  ensemble,  faites 
prendre  au  bain-maris,  couvrez  d'un  couvercle  de 
cuivre  ou  de  fer  avec  feu  dessus.  Quand  les  œufs 
sont  pris  comme  une  crème ,  saupoudrez  de  sucre 
et  passez  la  pelle  rouge  dessus,  mais  seulement  au 
moment  de  servir;  servez  froid. 

Les  œufs  au  lait  et  ceux  à  l'eau  sont  des  crè- 
mes économiques ,  parce  que  l'on  y  emploie  tous 
les  blancs  d'œufs.  On  peut  employer  café  ou  cho- 
colat comme  aux  crimes,  pages  41 4  et  suiv. 

Œufs  à  la  neige.  (Entremets  sucré.) 
Prenez  un  demi-litre  de  lait,  2  cuillerées  à 

*  Pour  ces  entremets  d^œufs  comme  poar  tous  les  autres  enAv- 
tneU  iucrés  et  crèmes  où  il  est  recommandé  de  faire  cuire  oq  preu» 
dreaTec  PEU  DESSUS  ET  DESSOUS»  on  produit  cet  effet  au  rnsym 
du  couvercle  de  casserole  (page  88)»  QUI  ÉVITE  SOUVENT  D*EM« 
PLOYER  LES  FOURS. 
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bouche  d'eau  de  fleur  d'oranger  »  60  grammes  de 
sucre  ;  mettez  le  tout  dans  une  casserole,  et  faites 
bouillir  ;  prenez  six  œufs ,  séparez  les  jaunes  des 
blancs  ;  battez  les  blancs  en  neige  bien  ferme  et 
les  saupoudrez  de  sucre  mêlé  de  vanille  en  poudre 
ou  de  fleur  d'oranger  pralinée  *.  Quand  votre  lait 
a  bouilli,  mettez  dedans  vos  œufs  en  neige  par 
cuillerées  ;  retournez-les  avec  une  éciimoire,  pour 
faire  cuire  de  tous  côtés;  quand  ils  sont  cuits, 
retirez-les  et  dressez-les  sur  le  plat  que  vous  devez 
servir  ;  faites  lier  le  lait  sur  le  feu  avec  vos  jaunes 
d'œufs  délayés  dans  une  cuillerée  de  lait,  versez 
sur  vos  œufs  à  la  neige,  laissez  refroidir  et  servez. 

Gâteau  d'œufs  à  la  neige.  (Entremets  sucré.) 

Prenez  6  œufs,  dont  vous  séparez  les  blancs  et 
les  jaunes;  battez  les  blancs  très-ferme  et  les  ver- 
sez dans  un  moule  enduit  de  caramel  épaissi. 
Comme  ces  blancs  gonfleront  et  monteront,  il  faut 
d^abord  qu'ils  ne  remplissent  que  la  moitié  du 
moule.  Placez  le  moule  dans  un  bain-maris  avec 
on  couvercle  et  un  peu  de  feu  dessus  ;  faites  cuire 
un  quart  d'heure  ;  renversez-les  sur  un  plat  ;  faites 
bouillir  5  minutes  un  demi-litre  de  lait  avec  un 
quart  de  sucre ,  de  la  vanille  ou  zeste  de  citron  ; 
laisser  refroidir  un  peu  ;  battez  les  6  jaunes  d'œufs 
avec  de  l'eau  de  fleur  d'oranger  si  vous  n'avez  mis 
ni  citron  ni  vanille,  et  les  y  versez  doucement; 
mêlez,  tournez  sur  un  feu  doux  jusqu'à  consis- 
tance de  crème.  Laissez  refroidir  et  servez  cette 
crème  autour  du  gâteau  de  blancs  d'œufs  dont 

*  n  font  se  placer  dans  nn  endroit  frais  pour  les  battre  dans  l'été. 
Battez^les  ayee  la  Terge  de  fer  étamé  ou  avec  la  foaetteuse  américaine 
(page  48).  Hs  sont  à  leur  point  quand  ils  supportent  un  œuf  entier. 
Il  faut  y  mêler  du  sucre  en  poudre  quand  ils  commencent  à  se  mettre 
enneige. 
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VOUS  aurez  fait  égouUer  le  caramel  qui  aura  coulé 
sur  le  plat. 

Œufs  à  fardennaise.  (Entremets.) 

Battez  en  neige  des  blancs  d'oeufs  que  vous  au- 
rez assaisonnés  comme  une  omelette;  versez  cette 
nei6:e  sur  une  tourtière  beurrée  et  versez  aussi, 
à  travers  votre  neige,  i  ou  5  cuillerées  de  bonne 
crème  ;  placez-y  ensuite,  à  distance  égale,  les  jau- 
nes entiers;  faites  cuire  promptement,  feu  dessus 
et  dessous,  mais  à  feu  qui  ne  soit  pourtant  pas  trop 
vif.  Servez  sur  la  tourtière  sans  faire  attendre. 

Omelette  aux  fines  herbes^  etc.  *.  (Entrera.) 

Cassez  des  œufs,  que  vous  mettez  dans  une  ter- 
rine avec  sel  fin,  poivre,  persil,  ciboules  hachés 
très-fin ,  un  peu  d'eau  ou  de  lait  ;  l)attez  bien  les 
œufs;  faites  fondre  du  beurre  dans  une  poêle, 
mettez  dedans  les  œufs  ;  faites  cuire  Tomelette , 
ayez  soin  qu  elle  soit  d*une  belle  couleur  en  des- 
sous :  pliez- la  en  2  en  la  passant  dans  le  plat  que 
vous  devez  servir. 

On  peut  la  servir  sans  fines  herbes,  et  alors  c'est 
une  omelette  au  naturel. 

Une  omelette  fait  un  agréable  effet  servie  sur 
une  sauce  tomate. 

Si  vous  voulez  faire  des  omelettes  aux  rognons, 
aux  pointes  d'asperges,  aux  champignons,  il  faut 
que  le  tout  soit  cuit  et  assaisonné  comme  si  vous 
vouliez  le  servir.  Vous  bâchez  ou  émincez  ces  ob- 
jets pour  qu'ils  se  mêlent  bien  dans  les  œufs.  Au 
fromage  d Italie,  on  le  mêle  avec  les  œufs;  oujod 
truffes  ou  aux  morilles,  coupées,  crues,  par  filets  et 

*  Pour  être  bien  faîte,  une  omelette  ne  doit  pas  d^asser  12  itnh, 
—  La  poêle  ne  doit  pas  servir  à  autre  chose.  —  Si  on  batliit  trop 
longtemps  les  œufs,  ils  se  décomposeraient. 
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revenues  dans  le  benrre.  Battez  le  tont^  et  faites 
ces  omelettes  dans  une  poêle  comme  les  autres. 

Celles  que  l'on  fait  pour  servir  sur  une  farce 
d*oseille^  laitue  ou  chicorée,  se  font  différemment* 
Vous  ferez  ces  ragoûts  en  maigre ,  comme  il  est 
dit  à  chaque  article  de  ces  herbes  ;  vous  les  dres- 
serez dans  un  plat  que  vous  devez  servir,  et  met- 
trez dessus  une  omelette  où  il  n'y  aura  que  des 
œufsy  sel  et  poivre. 

OmeleUe  aua>  ognons.  (Entremets.) 

Ck)upez  finement  un  bel  ognon  ;  faites-le  reve- 
nir sur  un  feu  modéré  dans  du  beurre  très-frais  ; 
quand  il  sera  cuit  à  point,  versez  vivement  six 
œufs  frais,  battus  en  omelette;  mélangez  le  tout 
rapidement  ;  finissez  comme  l'omelette  ordinaire. 

Omelette  à  la  Célestine.  (Entremets.) 

Battez  bien  vos  œufs,  et,  pour  rendre  votre  ome- 
lette plus  légère,  mettez  dans  vos  œufs,  avant 
qu'ils  soient  dans  la  poêle,  de  petits  morceaux  de 
beurre  frais;  il  faut  que  le  beurre  de  la  poêle  soit- 
bien  chaud  avant  de  mettre  vos  œufs  dedans. 

Omelettes  de  toutes  couleurs.  (Entremets.) 

Faites  4  petites  omelettes  à  la  Célestine,  et  les 
colorez  en  incorporant  :  dans  Tune  du  vert  d'épi- 
nard,  dans  l'autre  de  la  tomate;  une  autre  sera 
blanche,  faite  avec  des  blancs  d'œufs,  tandis  que 
les  jaunes  auront  été  employés  dans  une  qua- 
trième au  naturel  et  qui  deviendra  plus  jaune  au 
moyen  de  ces  jaunes  ajoutés.  On  les  sert  sur  le 
plat  en  rond  en  échelonnant  les  unes  sur  les  au- 
tres, et,  si  on  veut,  sur  une  sauce  tomate  pâle  au 
point  de  n'être  que  de  couleur  aurore. 

82. 
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Macédoine  (Pomelettes.  (Entremets.) 

Au  lieu  de  servir  une  omelette  à  un  seul  goût, 
qui  peut  ne  pas  plaire  à  tous  les  convives,  on  fera 
une  petite  omelette  au  lard,  une  aux  fines  herb^, 
une  au  naturel  et  une  au  fromage ,  sur  le  mèÂe 
plat  et  entrelacées  comme  celles  ci-dessus. 

Omelette  au  fromage.  (Entremets.) 

Râpez  du  fromage  de  Gruyère,  que  vous  battez 
avec  des  œufs  et  une  tasse  de  crème  très-épaisse 
dans  une  terrine;  assaisonnez  de  poivre  et  d'un 
peu  de  sel  proportionné  au  degré  de  salaison  du 
fromage  ;  versez  le  tout  dans  la  poêle ,  où  vous 
avez  fait  fondre  du  beurre  ;  faites  cuire  et  servez 
chaud.  On  peut  supprimer  la  crème.  —  On  peut 
aussi  faire  de  la  manière  suivante  :  Faites  une  ome- 
lette ordinaire  ;  quand  elle  est  cuite,  vous  la  sau- 
poudrez de  fromage  râpé,  vous  glacez  avec  la  pelle 
rouge  et  servez  chaud. 

Omelette  au  lard  ou  au  jambon.  (Entremets.) 

Coupez  le  lard  par  dés  et  faites-le  cuire  à  la 

f>oèle  avec  un  peu  de  beurre.  Vous  y  versez  ensuite 
es  œufs  battus,  épicés,  sans  sel.  Si  c*est  au  jam- 
bon ,  vous  le  coupez  par  petites  tranches  minces , 
et  faites  de  même. 

Omelettes  aux  huUres  et  auœ  moules.  (Entremets.) 

Faites  blanchir  des  huîtres  dans  leur  eau,  égout- 
tez-les ,  coupez-les  par  filets ,  faites-en  une  ome- 
lette, comme  toute  autre,  avec  beurre,  en  em- 
ployant 4  huîtres  assez  grosses  par  œuf.  —  Servez- 
vous  de  la  même  manière  de  moules ,  mais  après 
les  avoir  sautées  dans  la  casserole  pour  leur  donner 
le  degré  de  cuisson  qu'elles  réclament.  Ne  laissez 
pas  d'eau,  car  Tomeiette  se  ferait  mal. 
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Omelette  au  thon  mariné. 

Hachez  fin  (gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de 
thon),  ayec  une  pointe  imperceptible  d'ail  et  une 
un  peu  plus  forte  d'échalote.  En  hachant  le  thon 
Yons  y  aurez  mêlé  et  haché  une  laitance  de  carpe 
blanchie  à  Teau  un  peu  salée.  Vous  mettez  chauf- 
fer le  tout  dans  la  poêle  avec  du  beurre  :  aussitôt 
qne  le  beurre  sera  fondu,  vous  le  mêlerez  avec  6 
œufs  que  vous  aurez  battus  ;  vous  battrez  encore 
un  peu  et  verserez  de  nouveau  dans  la  poêle  pour 
faire  l'omelette  à  la  manière  ordinaire,  en  remet- 
tant de  nouveau  beurre.  Vous  placerez  le  plat  où 
Yons  devez  la  servir  sur  de  la  cendre  chaude  avec 
une  maltre-d'hôtel  composée  de  persil  haché  et 
de  beurre,  vous  la  servirez  bien  chaude  sur  cette 
mattre-d'hôtel  avec  du  jus  de  citron  Cette  ome- 
lette est  déjà  fort  délicate  sans  laitance. 

Omelette  auco  écrevisses.  (Entremets.) 

Faites  cuire  des  écrevisses  comme  il  est  dit 
page  328  ;  épluchez-les  de  leurs  coquilles,  et  les 
pilez  en  en  réservant  les  queues  ;  pilez  aussi  quel- 
ques coquilles  très-fin  avec  un  peu  de  beurre,  pour 
en  tirer  un  coulis  rouge  ;  cassez  des  œufs  ;  battez- 
les,  assaisonnez  de  sel  et  poivre,  ajoutez  les  écre- 
visses pilées  et  les  queues,  le  coulis  rouge,  mêlez 
le  tout,  et  faites  cuire  à  la  poêle. 

Omelette  au  macaroni.  (Entremets.) 

Mêlez  aux  œufs  d'une  omelette  du  macaroni  de 
desserte  coupé  par  petits  morceaux,  et  vous  aurez 
une  très-bonne  omelette  si  vous  avez  proportionné 
le  sel  au  fromage  employé.  Un  tiers  autant  de 
macaroni,  bien  en  fromage,  que  d'œufs. 


>  ! 
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Omelette  au  pain.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  terrine  une  demi-poignée  de 
mie  de  pain  avec  un  verre  de  lait^  sel,  poivre, 
un  peu  de  muscade;  quand  le  pain  a  bu  toute  la 
crème,  cassez-y  des  œufs  et  les  battez  ensemble 
pour  en  faire  une  omelette.  —  Autre.  Faites  frire 
des  petites  tranches  minces  de  pain  et  les  ajoutez 
à  des  œufs  battus  pour  omelette.  —  Autre.  Faites 
des  petits  dés  de  pain  grillé,  revenus  dans  du  jus. 
Mêlez-les  dans  Tomelette  en  la  battant. 

Omelette  au  lait.  (Entremets  sucré.) 

Cassez  4  œufs  et  y  mêlez  2  cuillerées  de  farine 
battue  avec  un  peu  de  lait  et  du  sucre  en  poudre. 
Faites  cuire  et  servez-la  couverte  de  sucre. 

Omelette  aux  pommes.  (Entremets  sucré.) 

Aux  œufs ,  à  la  farine  et  au  lait  ci-dessus ,  on 
ajoute  des  tranches  de  pommes  revenues  dans  la 
poêle  et  presque  cuites. 

Œufs  aux  macarons.  (Entremets  sucré.) 

Prenez  6  jaunes  d'œufs  et  3  blancs  ;  mettez-les 
dans  une  terrine  avec  2  macarons,  fleur  d'oranger 
ou  zeste  de  citron ,  le  tout  haché  très-fin  ;  sucre 
râpé,  une  once  de  beurre,  que  vous  faites  fondre; 
mêlez  avec  les  œufs;  battez  le  tout  ensemble 
comme  pour  faire  une  omelette;  faites  cuire  an 
bain-maris  dans  le  plat  que  vous  devez  servir; 
quand  ils  sont  presque  cuits,  glacez  avec  du  sucre 
et  la  pelle  rouge. 

Omelette  au  sucre.  (Entremets  sucré.) 

Battez  d*abord  séparément  les  blancs  de  6  œufs, 
mêlez  aux  jaunes  un  peu  de  sucre  râpé  et  zeste  de 
citron;  ajoutez  les  jaunes  aux  blancs  et  battez 
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bien  te  tout  ensemble,  en  y  joignant  un  peu  de  lait 
et  très-peu  de  sel  ;  mettez  alors  votre  omelette 
dans  la  poêle,  faites  cuire,  sucrez-la  encore, 
ployez 'la  en  chausson,  saupoudrez-la  en  dessus 
et  passez  la  pelle  rouge  dessus;  servez  chaud. 

Omelette  au  rhum.  (Entremets  sucré.) 

Vous  dressez  sur  un  plat  qui  aille  au  feu  Tome* 
lette  sucrée  ci-dessus  et  Tarrosez  abondamment 
de  rhum,  auquel  vous  mettez  le  feu  sur  table. 

Omelette  aux  confitures.  (Entremets  sucré.) 

Prenez  6  œufs,  dont  vous  battez  d'abord  les 
blancs  séparément;  mêlez  aux  jaunes  un  peu  de 
zeste  de  citron,  ajoutez  ensuite  les  jaunes  aux 
blancs,  et  battez  bien  le  tout  ensemble,  en  y  mê- 
lant un  peu  de  crème;  faites-la  cuire  comme  à 
l'ordinaire;  quand  elle  sera  cuite,  mettez  dessus 
de  la  confiture  à  votre  choix,  pliez-la  en  chausson 
en  la  dressant  sur  le  plat,  saupoudrez-la  de  sucre 
et  passez  la  pelle  rouge. 

Omelette  soufflée.  (Entremets  sucré.) 

Mêlez  et  battez  6  jaunes  d'œufs  avec  125  gram. 
de  sucre  en  poudre,  zeste  de  citron  râpé,  fouettez 
les  ti  blancs  et  les  mêlez  aussi,  et  légèrement. 
Beurrez  bien  un  plat  qui  aille  au  feu,  versez  de- 
dans votre  omelette,  et  saupoudrez-la  de  sucre; 
mettez  au  four  ou  sur  de  la  cendre  chaude  avec 
le  four  de  campagne  bien  chaud  dessus;  servez 
vite  aussitôt  qu'elle  est  bien  levée  :  soit  6  à  8  mi- 
nutes. On  peut  employer  de  la  vanille  en  poudre 
au  lieu  de  citron. 

Fondu  à  la  ménagère  (ordinaire).  Entremets. 
Mettez  dans  une  casserole  100  grammes  de 


tu  GEUFS. 

bon  beurre  que  tous  faites  foudre  sans  trop  le 
chauffer,  ajoutez  40  grammes  de  farine,  mélangez 
bien ,  plus  4  jaunes  d'œufs  et  un  demi-verre  de 
lait.  Faites  bouillir  2  minutes  et  travaillez  avec 
une  cuiller  de  bois  sans  laisser  attacher.  En  reti- 
rant du  feu,  mélangez-y  de  suite  1 00  grammes  de 
parmesan  râpé  et  100  grammes  de  gruyère  en 
petits  dés,  sel,  poivre  et  noix  de  muscade,  ainsi 
que  deux  blancs  d'œufs  bien  montés.  Remplissez 
vos  caisses  aux  deux  tiers  ;  faites  cuire  à  feu  doux. 
Servez  de  suite. 

On  peut  supprimer  le  parmesan  et  mettre 
200  grammes  de  gruyèro^  en  place.  Le  m6me  ap- 
pareil *  ;  on  peut  le  faire  cuire  dans  une  casserole 
à  gratin. 

Fondu  à  la  moderne.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  six  jaunes  d'œufs, 
80  grammes  de  farine  bien  sèche  et  1 0  grammes 
de  fécule  de  pommes  de  terre ,  mélangez  le  tout 
ensemble  avec  une  cuillère  en  bois  ;  versez-y  un 
verre  de  crème  double  et  50  grammes  de  beurre 
bien  frais  par  petites  parties  ;  mettez  sur  le  feu  et 
faites  bouillir  3  minutes,  en  ayant  soin  de  ne  pas 
laisser  attacher  au  fond  de  la  casserole. 

En  le  retirant  du  feu  vous  aurez  déjà  préparé 
800  grammes  de  parmesan  râpé  et  150  grammes 
de  bon  gruyère  coupé  en  petits  dés.  Mélangez  bien 
l'appareil  en  y  ajoutant  sel,  poivre,  et  très-peu  de 
noix  de  muscade,  plus  deux  blancs  d'œu&  bien 
montés;  remplissez  vos  caisses  aux  deux  tiers,  et 
faites  cuire  à  four  modéré.  Servez  de  suite. 

*   Appareil  se  dit  de  tous  les  ingrédients  qui  entrent 
mets* 
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Barioles  de  Lodi.  (Entremets.) 

Avec  le  même  appareil,  en  supprimant  les  blancs 
d'œafs  montés  et  mettre  à  la  place  deux  œufs  en- 
tiers et  trois  jaunes;  remplissez  les  darioles  que 
vous  aurez  bien  beurrées  d'avance,  faites-les  cuire 
1 2  minutes  au  bain-marie.  Démoulez-les  sur  un  plat 
bien  chaud;  versez  dessus  du  beurre  fondu,  avec 
UD  peu  de  sel  et  de  poivre.  Servez  de  suite. 

MACARONI.  (Entremets.) 

Faites  bouillir  de  Teau  et  jetez  le  macaroni  : 
il  faut  de  6  à  1 0  fois  autant  d'eau  que  de  maca- 
roni; on  emploie,  si  on  veut,  du  bouillon.  Quand 
il  est  cuit,  salez-le,  selon  que  le  fromage  le  sera 
plus  ou  moins;  laissez-le  encore  une  minute,  re- 
tirez du  feu  et  versez  un  peu  d'eau  froide  pour 
empêcher  de  cuire  davantage.  Faites  égoutter 
promptement  le  macaroni.  Mélez-y  125  grammes 
de  fromage  râpé  pour  250  grammes  de  macaroni, 
ou  autant,  si  vous  voulez,  de  vieux  gruyère  ou 
parmesan,  ou  moitié  de  chacun;  du  poivre;  versez 
le  tout  sur  un  plat  creux  que  vous  devez  servir 
et  que  vous  avez  bien  beurré  ;  saupoudrez  de  fro- 
mage râpé;  couvrez  15  minutes  du  four  de  cam- 
pagne bien  chaud;  servez  bien  doré.  (Voyez 
macaroni  à  la  napolitaine.)  (Cuisine  italienne.) 

Macaroni  en  timbale.  (Entremets.) 

Faites  cuire  250  grammes  de  macaroni,  comme 
il  est  dit  ci-dessus;  ajoutez  30  gram.  de  beurre, 
du  poivre,  250  grammes  de  fromage,  vieux 
gruyère  râpé  ou  parmesan,  ou  moitié  de  chacun  ; 
sautez  le  tout  ensemble  jusqu'à  ce  que  le  fromage 
soit  bien  fondu;  vous  avez  beurré  un  moule  ou 
nue  casserole  et  l'avez  garnie  d'une  abaisse  de  pâte 
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de  l'épaisseur  d'un  ou  deux  sous,  mettez  dedans 
votre  macaroni,  et  couvrez-le  d'une  abaisse  de 
pâte  de  même  épaisseur;  faites  cuire  sur  un  feu 
très- doux;  couvrez  la  casserole  d'un  couvercle  et 
mettez  du  feu  dessus;  laissez  cuire  pendant  uoe 
demi-heure  au  moins  ;  quand  la  cuisson  est  faite, 
renversez  votre  macaroni  sur  le  plat  que  vous 
devez  servir.  La  pâte  se  fait  comme  celle  pour  les 
puddings  3%  Si  on  craint  que  la  pâte  du  fond  et  du 
dessus  vienne  à  brûler,  on  peut  placer  dessus  et 
dessous  un  rond  de  papier  beurré. 

ENTREMETS   SUCRÉS. 

Voyez  aussi  pour  les  entremets  sucrés  les  ar- 
ticles Œufs  et  Entremets  anglais. 

Carottes  en  entremets  sucré» 

Coupez  iOO  grammes  de  carottes  par  filets  très- 
minces,  faites-les  blanchir  et  égoutter  ;  mettez-les 
dans  une  casserole,  recouverte  d'eau  bouillante, 
avec  500  grammes  de  sucre;  quand  l'eau  sera 
réduite  de  moitié,  ajoutez  le  zeste  d'un  citron 
haché  fin  ;  quand  elle  sera  réduite  à  3  cuillerées, 
exprimez-y  le  jus  de  2  citrons.  On  peut  donner  à 
ce  mets  la  forme  que  l'on  veut,  cela. dépend  du 
moule  dont  on  se  servira.  On  peut  le  servir  vis-à- 
vis  d'une  charlotte  russe. 

Condé  aux  pommes j  poires,  abricots,  etc. 

Faites  cuire  très-ferme  du  riz  au  lait,  ajoutez-y, 
étant  cuit,  un  peu  de  beurre,  vanille  ou  autre 
aromate  et  jaunes  d'œufs,  dressez  en  couronne  sur 
un  plat,  masquez  de  marmelade  d'abricot  cette 
couronne,  et  placez  au  milieu  des  pommes,  poires, 
abricots  ou  pèches  préparés  ou  cuits  comme  pour 
compotes  ;  servez  chaud. 
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Suédoise  de  pommes. 

Cette  pièce,  variété  de  la  Condé,  exige  de  l'ha- 
bitude. Une  sorte  de  marmelade  de  pommes  flan- 
quée de  petits  bâtons  de  pommes  (que  l'on  a  passés 
un  moment  dans  un  sirop  bouillant)  et  de  fruits 
confits  supporte  une  belle  pomme  ciselée  en 
ananas  et  cuite  dans  le  sirop  avec  du  safran  pour 
la  colorer.  On  imite  les  feuilles  avec  de  l'angé- 
iique. 

CharloUe  de  pommes. 

Pelez  et  épluchez  des  pommes  tendres ,  que 
vous  coupez  par  morceaux  ;  mettez-les  dans  une 
casserole  où  vous  avez  fait  fondre  un  morceau  de 
beurre  et  ajoutez  du  sucre  et  de  la  cannelle  ;  faites 
feu  dessus  et  dessous  ;  en  ne  les  remuant  pas,  elles 
ne  s'attacheront  pas  ;  quand  elles  seront  fondues , 
laissez-les  en  purée  et  faites  un  peu  réduire  sur  le 
feu  sans  laisser  attacher.  Taillez  des  mies  de  pain 
en  croûtons  pour  garnir  le  fond  d'un  moule ,  sans 
qu'il  y  ait  du  jour  entre;  garnissez  aussi  de  croû- 
tons le  tour.  Tous  ces  croûtons  seront  passés  au 
beurre  et  saupoudrés  ensuite  de  sucre  quand  ils 
seront  frits.  Placez,  votre  marmelade  dedans  par 
lits  et  ajoutez,  si  vous  voulez,  entre  chaque  lit  un 
lit  de  marmelade  d'abricots;  recouvrez-la  d'un 
couvercle  de  tranches  de  pain  très-minces,  et  faites 
cuire  avec  feu  dessus  et  dessous  :  20  minutes  suffi- 
sent pour  prendre  couleur;  renversez  sur  le  plat 
et  servez  ebaud.  On  peut  aussi  la  faire  en  timbale 
avec  une  pâte  au  lieu  de  croûtons,  comme  le  ma- 
caroni. 

CharloUe  russe  aux  pommes. 

On  dispose  des  biscuits  comme  pour  la  charlotte 
russe.  On  a  fait  cuire  des  pommes  au  beurre,  que 
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l'on  coupe  par  moitiés  ou  en  quartiers  et  dont  on 
garnit  le  tour  du  moule  en  dedans  des  biscuits , 
en  laissant,  si  l'on  veut,  un  creux  au  milieu,  que 
l'on  remplit  des  confitures  de  groseilles;  renversez 
sur  le  plat  et  servez  froid. 

Pommes  au  beurre. 

Prenez  des  pommes  autant  qu'il  en  pourra  tenir 
sur  la  tourtière,  videz-les  avec  une  videlle  de  fer- 
blanc  (p.  49),  pelez-les  si  elles  sont  d'une  consi- 
stance solide  et  qu'elles  ne  puissent  fondre;  ayez 
soin  de  ne  pas  les  endommager.  Coupez  des  tran- 
ches de  mie  de  pain  rassis  à  la  grandeur  de  vos 
pommes.  Beurrez  la  tourtière ,  et  y  placez  le  pain 
et  les  pommes  dessus  ;  emplissez  le  vide  de  chaque 
pomme  avec  du  sucre,  et  terminez  en  dessus  par 
un  morceau  de  beurre  bien  frais.  Placez  votre 
tourtière  sur  un  feu  doux,  et  le  four  de  campagne 
dessus  :  vous  en  renouvelez  le  feu  s'il  est  néces- 
saire. Vous  remettez  ainsi  plusieurs  fois  du  sucre 
r&pé  dans  les  pommes,  et  aussi  toujours  du  beune. 
11  faut  que  le  feu  soit  très-doux  dessus  et  dessous 
pour  les  maintenir  fermes  et  qu'elles  ne  baissent 
pas  et  encore  pour  que  le  pain  ne  brûle  pas.  On 
les  sert  toutes  chaudes  sur  leur  pain ,  et  arrosées 
du  beurre  et  de  leur  jus. 

Pommes  à  la  Portugaise. 

Quand  les  pommes  au  beurre,  ci-dessus,  sont 
presque  prêtes  à  être  servies,  on  remplit  les  creux 
de  confitures,  elles  prennent  le  nom  de  pommes  à 
la  portugaise. 

Pommes  au  ri». 

Faites  crever  1 25  gram.  de  riz  dans  du  lait  avec 
sucre  et  zeste  haché;  ajoutez  du  lait  à  mesure 
qu'il  crève.  Pelez  6  pommes,  enlevez  les  codon 
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avec  le  Tide-pomme  ;  mettez-les  mijoter  dans  qû 
sirop  d'eau  et  sucre  avec  un  jus  de  citron  :  quand 
une  fourchette  y  entre  aisément,  retirez-les  ;  faites- 
les  égoutter.  Faites,  dans  le  môme  sirop  réduit, 
une  marmalade  avec  i  pommes  ;  cette  marmelade 
faite,  vous  la  mêlez  au  riz  lié  de  3  œufs.  Eten- 
dez cette  marmelade  sur  une  tourtière,  placez-y 
vos  pommes  de  manière  qu'on  n'en  voie  que  le 
dessus  ;  faites  prendre  couleur  à  feu  doux  et  sous 
le  four  de  campagne.  Au  moment  de  servir,  vous 
remplissez  de  marmelade  d'abricots  ou  autre  les 
creux  des  pommes.  —  On  peut  aussi  faire  le 
fond  avec  la  marmelade  de  pommes  seule,  remplir 
les  pommes  de  confiture,  et  masquer  le  tout  avec 
le  riz.  —  Quand  on  n'en  prépare  que  pour  3  ou 
4  personnes,  on  les  fait  dans  un  moule ,  on  n'em- 
ploie que  du  riz  et  des  pommes  sans  marmelade  et 
on  les  sert  dans  le  moule,  qui  peut  être  en  argent 
ou  en  plaqué. 

Pommes  meringuées. 

Dressez  en  pyramide  de  la  marmelade  de  pom- 
mes sur  un  plat;  fouettez  2  blancs  d'œufs,  aux- 
quels vous  ajoutez  2  cuillerées  de  sucre  en  poudre 
et  un  peu  de  zeste  de  citron  haché  ;  couvrez-en 
votre  pyramide  ;  glacez  toute  la  surface  de  sucre 
écrasé  en  grains ,  faites  prendre  de  belle  couleur 
dans  un  four  extrêmement  doux.  Servez  chaud, 
comme  un  soufQé. 

Pommes  flambantes. 

Pelez  de  petites  pommes  ;  arrangez-les  au  fond 
d'une  casserole;  couvrez-les  d'eau  avec  du  sucre 
concassé,  cannelle,  ou  bien  zeste  d'orange  ou  de 
dtron  ;  faites  bouillir  au  point  qu'elles  soient  cuites 
sans  être  en  danger  de  s'écraser.  Retirez -les 
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avec  précaution  l'une  après  I  autre  et  les  dressez 
en  pyramide  sur  une  tourtière  ou  un  plat  qui  sup- 
porte le  feu  ;  faites  réduire  le  jus  en  sirop  épais, 
arrosez-en  les  pommes  ;  saupoudrez  abondamment 
la  pyramide  de  sucre  râpé ,  aspergez-la  d'assez  de 
rhum  pour  qu'il  puisse  prendre  feu  au  moment  de 
poser  le  plat  sur  la  table.  On  a  sur  la  table  un 
flacon  de  rhum,  avec  lequel  on  continue  à  arroser 
pour  entretenir  cette  sorte  de  feu  sacré.  Le  rhum 
ne  prendra  pas  feu  si  les  pommes  ne  sont  pas 
servies  bien  chaudes. 

Compote  de  poires  ou  pommes  au  beurre. 

Pelez,  coupez  en  2,  ôtez  les  cœurs,  mettez  dans 
la  casserole  avec  beurre,  un  peu  d'eau,  sucre, 
cannelle  ou  zeste  de  citron;  faites  cuire  à  petit  feu. 

Poires  à  V allemande. 

Prenez  des  poires  cassantes,  telles  que  bon- 
chrétien  et  martin-sec  ;  pelez  et  coupez-les  de  la 
forme  qu'il  vous  plaira,  petits  cailloux  ou  autres, 
et  les  mettez  dans  l'eau  à  mesure  pour  qu'elles  ne 
noircissent  pas.  Passez-les  au  beurre;  saupou- 
drez-les de  farine  et  les  mouillez  avec  de  l'eau; 
ajoutez  du  sucre  et  faites  cuire  ;  liez-les  avec  des 
jaunes  d'œu&.  Servez  chaud. 

Croûtes  aux  pêches. 

Beurrez  le  fond  d'une  tourtière  ou  d'un  plat  qui 
aille  au  feu  ;  coupez  des  tranches  de  pain  le  plus 
larges  possible  et  de  la  longueur  du  fond  de  la 
tourtière  ou  du  plat,  mettez  ces  tranches  de  pain 
dans  la  tourtière  de  manière  à  en  couvrir  le  fond. 
Prenez  des  pêches  bien  mûres,  ouvrez-les  en  deux 
et  en  couvrez  les  tranches  de  pain ,  la  peau  des 
pèches  du  côté  du  pain,  et  l'intérieur  du  fruit, 
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qni  forme  coquille^  en  dessus  et  à  découvert; 
mettez  dans  chaque  moitié  de  pèche  du  sucre  fin 
et  un  petit  morceau  de  beurre  frais  ;  ensuite  met- 
tez TOtre  tourtière  sur  un  feu  très-doux ,  cou- 
yrez-la  d'un  four  de  campagne  :  il  faut  plus  de 
feu  dessus  que  dessous;  faites  réchauffer  votre 
four  de  campagne  à  plusieurs  fois  et  aussi  plu- 
sieurs fois  semez  du  sucre  fin  sur  vos  pèches^  par 
la  raison  que  la  pèche  est  très-acide.  Vos  pèches 
cuites,  vous  levez  légèrement  les  croûtes  de  pain 
et  les  servez  sur  votre  plat  telles  qu'elles  étaient 
dans  la  tourtière  :  elles  ne  doivent  pas  être  atta- 
chées. Yous  versez  dessus  le  jus  qui  peut  se  trou- 
ver au  fond  de  la  tourtière  et  servez  chaud. 

On  fait  aussi  des  croûtes  aiuv  prunes  de  reine- 
Claude  et  de  mirabelle,  et  aux  abricots,  en  s'y 
prenant  de  la  même  manière. 

Croûtes  au  madère  et  au  kirsch. 

Faites  des  tranches  de  mie  de  pain  mollet  de 
7  millimètres,  passez-les  au  beurre  bien  frais, 
comme  quand  on  fait  des  croulons.  Avec  ces 
croûtes  coupées  de  différentes  formes,  composez 
on.  ornement  selon  votre  goût  sur  un  plat  d'entre- 
mets. Faites  une  sauce  d'un  peu  d'eau,  de 
madère  et  de  kirsch  délayés  avec  de  la  marmelade 
d'abricots  en  purée.  On  peut  couper  les  tranches 
en  rond  et  les  servir  en  couronne,  la  purée  au 
milieu  ;  et  alors  chaque  tranche  doit  être  enduite 
d'un  peu  de  marmelade  d'abricots  en  purée. 

Si  l'on  veut  faire  une  croûte  ou  croustade  de 
pain  en  forme  d'un  petit  vase,  on  le  placera  au 
milieu,  supporté  par  des  croûtes  ou  croustades  en 
forme  de  S  posées  debout  sur  d'autres  formant 
socle.  On  ajoute,  pour  compléter  la  décoration. 
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des  fruits  confits  ou  frais,  tels  que  raisins,  gro- 
seilles, fraises,  framboises,  prunes,  chinois,  ange- 
lique,  amandes.  Les  croûtes  qui  doivent  poser  sur 
la  sauce  doivent  seules  être  enduites  de  mar- 
melade. 

Croûtes  à  Vanana$. 

Coupez  de  la  brioche  par  tranches  de  7  milli- 
mètres d'épaisseur  et  de  6  à  7  centimètres  de  lar- 
geur, faites-les  glacer  à  un  four  doux,  en  les  coa- 
yrant  de  sucre  en  poudre,  comme  on  glace  les 
petits  gâteaux  feuilletés.  Coupez  en  tranches  sem- 
blables des  ananas  et  faites-les  mariner  dans  de 
Teau-de-vie  mêlée  de  marasquin  ou  de  kirsch,  que 
vous  ferez  chauffer,  puis  vous  couvrirez  soigneu- 
sement et  garderez  24  heures.  Dressez  alors  vos 
croûtes  ou  tranches  de  brioche  en  couronne  sur 
le  plat  d'entremets  en  les  alternant.  Faites  une 
sauce  du  reste  de  la  marinade,  dans  laquelle  vous 
délayez  une  purée  passée  au  tamis  ou  à  la  fine 
passoire,  et  composée  de  marmelade  d'abricots  et 
de  rognures  d'ananas.  Faites  chauffer  les  croûtes 
et  la  purée  séparément  au  bain-maris  ;  versez  la 
purée  au  milieu,  et  servez  sans  attendre. 

Soupe  auw  cerises. 

Taillez  de  petits  dés  de  pain,  sautez-les  dans  le 
beurre;  quand  ils  sont  bien  blonds  partout,  faites- 
les  refroidir  et  ôtez  le  beurre  ;  remettez-en  un  peu 
de  bien  frais,  et,  quand  il  est  fondu,  sautez-y 
1  kilo  de  cerises  noires ,  dont  vous  aurez  ôté  les 
queues  en  y  laissant  les  noyaux,  afin  que  les 
cerises  soient  entières,  et  les  roulez  dans  très-peu 
de  farine  ;  mouillez-les  avec  de  l'eau,  mettez-y  du 
sucre  et  faites-les  cuire  ;  vers  la  fin  de  leur  cais- 
son, vous  mettez  une  ou  deux  cuillerées  de  kirsdi- 
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waser  si  vous  voulez.  Quand  les  cerises  sont 
cuites  et  le  sirop  bien  fait,  mettez  vos  croûtons  de 
pain  dans  le  plat  que  vous  devez  servir  et  qui  doit 
être  profond;  versez  vos  cerises  et  le  sirop  dessus, 
et  servez  chaud. 

Beignets  de  céleri. 

Épluchez  des  pieds  de  céleri  coupés  à  8  ou 
4  0  centimètres  de  la  racine,  faites-les  blanchir  un 
quart  d'heure,  mettez  rafraîchir  à  l'eau  froide, 
égouttez,  ficelez  par  4  entiers,  et  achevez  de  cuire 
dans  une  casserole  foncée  de  lard  avec  bouquet 
de  persil,  un  peu  de  sel,  bouillon  ;  couvrez  d'un 
rond  de  papier,  égouttez,  pressez,  mettez  mari- 
ner avec  sucre  et  eau-de-vie,  trempez  dans  la 
pâte  (page  346),  faites  frire,  glacez  de  sucre  et 
servez. 

Beignets  de  pommes,  abricots  et  pêches. 

Prenez  des  pommes  de  reinette,  que  vous  cou- 
pez en  tranches  ;  ôtez  la  peau  et  les  pépins,  parez- 
les  proprement  ;  faites-les  mariner  2  ou  3  heures 
dans  l'eau-de-vie,  sucre  en  poudre  et  zeste  de 
citron;  quand  elles  ont  bien  pris  goût,  faites-les 
égoutter  et  passez-les  dans  la  farine,  faites  frire  de 
belle  couleur,  dressez-les  et  saupoudrez  de  sucre. 
Les  beignets  de  pèches  et  d'abricots  se  font  de  la 
même  manière  :  on  coupe  les  abricots  et  les 
pèches  en  deux  ;  il  faut  peler  les  pèches.  Ces  fruits 
s'emploient  fermes  et  peu  mûrs. 

Beignets  en  pâte. 

^  Pelez  vos  pommes  et  les  coupez  en  tranches  en 
rond,  ôtez-en  le  cœur,  faites  mariner  dans  l'eau- 
de-vie,  trempez-les  dans  la  pâte  indiquée  p.  346; 
mettez  vos  pommes  enduites  de  pâte  dans  une 


404  ENTREMETS   SUCRÉS. 

bonne  friture,  retirez-les  d'un  blond  doré,  faites 
égoutter  sur  un  torchon ,  saupoudrez  de  sucre  et 
servez  très -chaud.  Faites-les  glacer,  si  vous  vou- 
lezy  sous  le  four  de  campagne. 

Les  beignets  de  péchés  et  d'abricots  en  pâte  se 
font  de  même,  mais  on  les  coupe  en  quartiers. 

Beignets  de  fraises  et  framboises. 

On  les  choisit  grosses,  fermes  et  peu  mûres.  On 
les  trempe  dans  la  pÂte  à  beignets  et  on  les  fait 
frire  comme  ceux  de  pèches. 

Beignets  de  bouillie  ou  crime  frite. 

Faites  une  bouillie  épaisse,  sucrée  et  à  la  fleur 
d'oranger  ;  laissez-la  refroidir  à  moitié  et  ajoutez 
4  jaunes  d'oeufs  ;  versez-la  sur  des  plats  de  l'épais- 
seur convenable  à  des  beignets,  et  la  laissez 
refroidir  plusieurs  heures;  coupez  vos  beignets 
en  losanges;  trempez  dans  l'œuf  battu,  où  vous 
avez  mis  du  sucre  et  du  zeste  de  citron;  panez 
deux  fois  ;  faites  frire. 

Beignets  de  pommes  de  terre. 

Pelez  de  bonnes  pommes  de  terre  cuites  sous  la 
cendre  ou  au  four ,  pilez-les  dans  un  mortier  avec 
sel  fin,  une  cuillerée  d'eau-de-vie,  125  gram.  de 
beurre,  une  cuillerée  de  crème;  pilez  longtemps,  en 
ajoutant  de  temps  en  temps  un  œuf  entier,  jusqu'à 
ce  que  la  p&te  prenne  la  consistance  nécessaire 
pour  former  des  boulettes,  que  vous  farinez,  faites 
frire  et  servez  saupoudrées  de  sucre. 

Beignets  soufflés,  dits  Pets  de  nonne. 

Mettez  dans  la  casserole  un  quart  de  litre  d'eau, 
quelques  grains  de  sel,  gros  comme  2  grosses 
noix  de  sucre  et  autant  de  beurre,  zeste  de  citron 
râpé.  Étant  près  de  bouillir,  retirez  du  feu.  Jetez-y 
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assez  de  farine  pour  produire  une  p&te ,  tournez 
vivemerU  avec  une  cuillère  de  bois  afin  qu'elle 
n'attache  pas  à  la  casserole  et  de  manière  qu'elle 
soit  unie.  Elle  sera  faite  en  quelques  minutes^ 
sans  coller  aux  doigts;  laissez  refroidir  un  mo- 
ment. Cassez-y  un  œuf,  tournez  encore  vivement 
Eour  Ty  incorporer,  puis  un  autre  œuf,  et  ainsi  à 
I  suite  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  maniable  et  quitte 
très-lentement  la  cuillère  en  l'élevant  au-dessus 
de  la  casserole.  (En  dernier  lieu  un  blanc  battu  en 
ndge  :  en  tout  3  ou  4  œufs  et  un  blanc.)  Laissez 
reposer  la  pâte  une  ou  2  heures  si  vous  n'êtes 
pas  pressé.  Prenez-en  avec  une  cuillère  gros 
comme  une  noix ,  que  vous  faites  tomber  dans  la 
friture  avec  le  bout  du  doigt.  Cette  pâte  se  gonfle 
beaucoup  dans  la  poêle  si  la  friture  n'est  pas  trop 
chaude  en  commençant.  Servez  chaud,  bien  doré, 
saupoudré  de  sucre.  Us  sont  bons  froids.  Si  on  les 
fait  à  l'eau  de  fleur  d'oranger,  on  ne  la  met 
qu'avec  le  premier  œuf.  Cette  pâte  sert  aussi  pour 
les  chouœ.  Yoy.  Pâte  à  choux,  et  aussi  Rame- 
quins et  Talmouses. 

Romsetiez. 

Faites  une  p&te  d'un  litre  de  farine,  3  œufs, 
425  gram.  de  beurre,  peu  de  sel,  crème,  une  cuil- 
lerée d'eau-de-vie  et  une  d'eau  de  fleur  d'oranger  : 
laissez-la  reposer  3  heures;  abaissez-la  à  un  demi- 
centimètre  d'épaisseur,  coupez-la  sur  tel  dessin 
que  vous  voudrez  :  en  losange,  en  rond  ou  avec 
le  coupe-pâte  godronné  (voyez  l'article  Pâtisserie)  '^ 
façonnez  le  dessus  si  vous  voulez,  faites  frire, 
saupoudrez  de  sucre  des  2  côtés.  —  Ce  mets  est 
eoocelleni  chaud  ou  froid  et  se  conserve  une  semaine. 
—  La  croix  de  Malte,  dont  le  moule  est  ci-après,.. 
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lui  convient  très-bien  ;  mais  ce  qui  fait  le  meillenr 
effet,  c'est  la  forme  de  poisson ,  selon  les  moules 
variés  dont  voici  aussi  les  figures,  et  qu'on  trouve 
chez  les  fabricants  de  moules  à  pâtisserie- 


On  dresse  ces  poissons  en  pyramide,  et  ils  for- 
ment une  surprise  agréable.  Quand  on  a  découpé 
le  poisson  avec  le  moule,  qui  fait  emporte-pièce, 
on  marque,  avec  le  coupe-pâte  godronné,  les 
écailles,  ce^^ui  complète  l'illusion. 

Nœuds  languedociens. 

On  fait  une  abaisse  de  pâte»  à  roussettes  lai^c 

comme  une  carte  à  jouer  et  d'un 
doigt  plus  longue  ;  on  la  coupe  en 
lanières  comme  cette  figure,  en 
s'arrètant  à  un  demi-centimètre  da 


bord  ;  on  prend  une  des  lanières  avec  un  doigt  et 
le  pouce  de  la  main  gauche  ;  avec  l'autre  main  on 

passe  la  seconde  sous  la  première, 
la  troisième  sous  la  seconde ,  et 
ainsi  jusqu'à  la  dernière,  que  Ton 
arrête.  En  pinçant  les  deux  de^ 
nières,  on  a  produit  le  nœud  dont 
voicila  figureet  qu'il  faut  faire  frire 
comme  lesautres  roussettes.  Avec 
plus  de  soin  et  d'attention,  on  parviendra  à  exécu- 
ter un  nœud  qui  approchera  de  la  seconde  figure. 


r 
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Bugnes  de  Lyon. 
Ce  sont  des  espèces  de  beignets  de  pâte  dont 


rmfr 


l'usage  s'est  très-répandu.  Ilfaut,  pour  les  fabriquer, 
des  moules  en  fer  qui  se  confectionnent  à  Ploda- 
bières  et  que  Ton  trouve  au  Bazar  de  riudustrie. 
Ils  ont  environ  7  à  1 0  centimètres.  On  les  prend 
par  le  manche,  on  les  trempe  dans  la  friture 
chaude  pour  les  échauffer,  puis  dans  une  pâte 
claire  où  ils  doivent  entrer  aux  3  quarts  et  où  ils 
prennent  la  p&te  qu'ils  doivent  avoir;  on  les 
trempe  alors  promptement  dans  la  friture,  où  ils 
se  détachent,  achèvent  de  cuire,  d'un  beau  blond, 
puis  on  recommence  avec  la  même  promptitude. 
La  figure  c  du  dessin  d'une  volute  est  la  plus 
simple.  La  figure  e  représente  une  roue  et  fait  un 
bon  effet.  La  fig.  d  en  cœur  est  la  plus  jolie.  La 
fig.  a  b  donne  la  forme  d'un  champignon  et  peut 
présenter  un  plat  factice  de  ce  végétal.  —  La  pâte 
se  compose  d'un  œuf  non  battu,  un  quart  de  litre 
de  farine,  un  peu  de  lait,  très-peu  de  sel,  du  sucre 
en  poudre,  du  zeste  de  citron  haché  ou  de  l'eau 
de  fleur  d'oranger,  le  tout  délayé  à  consistance  de 
pâte  à  beignets.  On  saupoudre  de  sucre  fin  en 
sortant  de  la  friture  On  les  mange  froids,  et  ils 
se  gardent  très-bien. 

Pain  perdu. 

Faîtes  bouillir  un  quart  de  litre  de  lait  et  réduire, 
à  moitié  avec  un  peu  de  sucre,  une  pincée  de  sel. 
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une  demi-cuillerée  d'eau  de  fleur  d'oranger,  une 
pincée  de  zeste  de  citron  ;  ayez  des  mies  de  pain 
coupées  de  la  grandeur  d'une  pièce  de  5  fr.  ^ 
beaucoup  plus  épaisses,  mettez-les  dans  le  lait 
pour  les  faire  tremper  un  petit  moment;  quand 
elles  seront  tout  imbibées,  mettez-les  égoutter, 
trempez  dans  Tœuf  battu,  et  faites  frire;  servez- 
les  saupoudrées  de  sucre. 

Soupe  dorée. 

Battez  des  œufs  assaisonnés  comme  pour  une 
omelette  simple,  jetez-y  des  tranches  de  pain  or- 
dinaire, avec  la  croûte,  épaisses  de  la  moitié  do 
doigt;  laissez  tremper  un  bon  quart  d'heure; 
faites  frire  vos  tranches  comme  des  beignets  dans 
une  friture;  quand  elles  sont  dorées,  servez  bien 
chaud  et  saupoudré  de  sel. 

Crêpes. 

Prenez  un  litre  de  farine  ,  délayez-la  avec 
6  œufs,  3  cuillerées  d'eau-de-vie,  une  bonne 
pincée  de  sel,  3  cuillerées  d'huile  et  2  de  fleur 
d'oranger,  moitié  eau  et  moitié  lait  pour  réclaircir 
et  lui  donner  la  consistance  d'une  bouillie.  Cette 
pâte  doit  être  préparée  3  ou  i  heures  à  l'avance. 
Allumez  un  feu  clair  de  menu  bois  ;  faites  fondre  à 
la  poêle  gros  comme  une  petite  noix  de  saindoux, 
sinon  du  beurre  ou  de  l'huile;  versez-y  plein  une 
cuillère  à  dégraisser  de  pâte,  étendez-la  de  façon 
que  le  fond  de  la  poêle  en  soit  couvert  et  très- 
mince  ;  faites  cuire  d'un  côté,  retournez  de  Tautre, 
et  mangez  brûlant. 

Gâteaux  de  semoule. 

Faites  bouillir  un  demi-litre  de  lait,  et  ver8«-y 
de  la  semoule  assez  pour  produire  une  bouillie 
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épaisse  ;  laissez  cuire  ud  peu,  sucrez  ;  parfumez 
d'eau  de  fleur  d'oranger,  de  zeste  de  citron  ou  de 
Yanille;  ajoutez  i  œufs  entiers.  Beurrez  un  moule 
ou  une  casserole,  en  saupoudrant  le  beurrage  de 
mie  de  pain  très-fine  ou  de  chapelure  aussi  très- 
fine;  versez-y  votre  composition;  faites  achever 
de  cuire  sur  un  feu  très-doux ,  le  moule  entouré 
de  cendre  et  feu  sur  le  couvercle  ou  au  four  ;  servez 
chaud  et  bien  doré  comme  un  gâteau  de  riz.  —  La 
semoule  est  une  pAte  grenue  de  même  nature  que 
celle  qui  sert  à  faire  le  vermicelle. 

Gâteaux  de  riz. 

Épluchez ,  lavez  et  faites  crever  dans  du  lait 
250  gram.  de  riz  avec  zeste  de  citron  râpé,  très- 
peu  de  sel  ;  mouillez  avec  du  lait  à  mesure  qu'il 
crève  et  sans  le  remuer,  car  il  brûlerait.  Quand  il 
est  crevé ,  bien  épais ,  ajoutez  gros  comme  la 
moitié  d'un  œuf  de  beurre  (bien  frais,  sinon  point), 
du  sucre  en  poudre,  4  œufs  entiers,  de  Teau  de 
fleur  d'oranger  si  vous  n'avez  pas  mis  de  citron 
ou  vanille  (pilée  en  poudre  avec  du  sucre).  En- 
duisez un  moule  de  beurre  et  de  sucre  râpé,  rem- 
plissez-le de  Tappareil,  dont  il  ne  doit  pas  dépasser 
les  3  quarts.. Faites  cuire  au  four  une  demi-heure 
environ. 

Caramel  pour  colorer  les  gâteaux  de  semoule  et 
de  riz.  Au  lieu  de  beurrer  le  moule,  failes-y  fondre 
doucement,  sans  eau,  du  sucre  en  poudre  jusqu'à 
ce  qu'il  arrive  à  une  belle  couleur  caramel,  tour- 
nez le  moule  en  tous  sens  pour  qu'il  en  soit  bien 
enduit  partout;  versez  la  composition  dans  le 
moule  et  faites-  la  cuire .  Cet  ornement  est  charman  t^ 
d'une  réussite  facile,  et  le  caramel  ajoute  au  bon 
goût  du  gâteau. 
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Sauce.  Le  lendemain ,  on  sert  à  froid  les  restes 
de  ces  gâteaux,  par  tranches,  sur  une  crème  faite 
comme  celle  des  œufs  à  la  neige,  à  laquelle  on 
ajoute  à  volonté  du  kirsch  ou  du  rhum. 

Beignets  de  riz. 

Coupez  des  restes  du  gâteau  ci-dessus  en  ronds 
ou  en  losanges,  trempez-les  dans  la  pâte  à  frire, 
faites  frire,  et  glacez-les  si  vous  voulez  avec  du 
sucre  râpé  et  le  four  de  campagne  dessus. 

Croquettes  de  riz. 

Faites  crever  du  riz,  comme  pour  le  gâteau 
ci-dessus  ;  mais  au  lieu  de  le  mettre  dans  un  moule, 
vous  en  faites  des  boulettes  allongées,  que  vous 
trempez  dans  de  Tœuf  battu  et  sucré  :  panez-les, 
retrempez-les,  repanez-les  et  faites  frire. 

Rissoles  de  confitures. 

Faites  un  peu  de  pâte  feuilletée,  taillez-en  des 
ronds  de  8  centimètres,  mettez  sur  chacun  gros 
comme  une  aveline  de  marmelade  d*abricots, 
mouillez  les  bords  et  pliez  en  chaussons,  placez- 
les  sur  un  couvercle  de  casserole  et  les  glissez  dans 
la  friture  ;  retirez-les  bien  dorées,  saupoudrez  de 
sucre.  On  peut  en  faire  aux  fruits  nouveaux,  à  la 
frangipane,  etc. 

Gâteau  dit  i  quarts,  auœ  amandes. 

Mettez  dans  une  balance  3  œufs  avec  leurs  co- 
quilles, de  l'autre  côté  même  poids  de  farine,  et 
ensuite  même  poids  de  beurre,  autant  de  sucre 
râpé,  une  petite  pincée  de  sel  blanc,  du  zeste  de 
citron  haché  fin,  ou  de  la  vanille,  ou  de  l'eau  de 
fleur  d'oranger.  Mêlez  le  tout  avec  les  œufs  pour 
en  faire  une  pâte,  à  laquelle  vous  ajoutez,  si  vous 
voulez,  95  gram .  d'amandes  mondées  et  pilées  fin. 
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Beurrez  une  tourtière ,  placez-y  la  p&te,  et  faites 
cuire  à  petit  feu  dessus  et  dessous  pour  servir  chaud 
ou  froid,  saupoudré  de  sucre. 

Bouillie  renversée. 

Faites  bouillir  du  lait  dans  une  casserole  ;  quand 
elle  bout,  mettez-y  plusieurs  cuillerées  de  farine 
délayée  avec  du  lait  ;  faites-en  une  bouillie  très- 
épaisse  ;  mettez*y  un  morceau  de  beurre  frais,  du 
meilleur  possible,  et  faites  cuire  votre  bouillie 
très*doucement ;  cuite  et  très-épaisse,  mettez-y 
une  liaison  de  2  ou  3  jaunes  d'œufs,  et  faites 
refroidir  à  moitié;  mèlez-y  alors  3  ou  4  jaunes 
d'oeufs  et  3  ou  4  blancs  fouettés  en  neige,  le  zeste 
d'un  citron  haché  fin  ou  de  la  fleur  d'oranger; 
beurrez  un  peu  une  casserole  ou  un  moule,  mettez 
un  rond  de  papier  dans  le  fond  et  une  bande  autour; 
versez-y  l'appareil  ;  faites  cuire  comme  un  gâteau 
de  semoule  ;  renversez-la  et  servez-la  avec  ou  sans 
le  papier.  On  ne  remplit  la  casserole  que  jusqu'aux 
trois  quarts. 

Potiron  au  kirsch. 

Faites  une  purée  de  potiron  bien  sucrée,  ver- 
sez-la sur  un  plat,  couvrez-la  d'un  caramel.  On  la 
sert  chaude,  et  chaque  personne  l'assaisonne,  sur 
son  assiette,  de  kirsch  à  sa  volonté. 

Soufflé  au  riz. 

Faites  crever  50  grammes  de  riz  et  aroma- 
tisez^le  comme  il  est  dit  pour  gâteau  de  riz 
(page  409),  mais  sans  beurre  et  sans  le  tenir  aussi 
épais;  retirez  du  feu.  Ajoutez  4  jaunes  d'œufs  et 
6  blancs  battus  en  neige,  incorporez  bien  le  tout 
et  versez-le  dans  un  moule  beurré  tout  autour, 
ou  un  plat  creux  qui  aille  au  feu.  (On  garnit  le 
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haut  du  moule  d'une  bande  de  papier  si  on  craint 
que  le  soufflé  ne  déborde.)  Saupoudrez  de  sucre  te 
dessus,  metlezau  four,  ou  sous  le  four  de  campagne, 
et  servez-le  très-vite  aussitôt  qu'il  est  monté,  soit 
20  minutes.  Plus  de  chaleur  dessus  que  dessous. 

Soufflé  à  la  pomme  de  terre,  au  café,  chocolat,  etc. 

Mêlez  ensemble  4  jaunes  d'œufs,  6  cuillerées  à 
bouche  de  fécule  de  pommes  de  terre,  gros 
comme  un  œuf  de  beurre  très-frais  et  un  zeste  de 
citron  râpé.  Délayez  le  tout  avec  un  demi-litre  de 
^ait,  mettez  sur  le  feu,  tournez  avec  une  cuillère 
de  bois  jusqu'à  ce  que  ce  mélange  ait  donné  un 
ou  2  bouillons;  laissez  refroidir,  ajoutez  encore 
4  jaunes  d'œufs  et  6  blancs  fouettés,  mêlez  le 
tout  avec  précaution,  et  faites  cuire  comme  le 
soufflé  au  riz  ci-dessus. 

Avec  cette  sorte  de  bouillie,  on  fait  toutes  sortes 
de  soufflés.  Si  on  l'a  faite  trop  épaise,  on  ajoute 
1  ou  2  œufs  entiers;  si  elle  est  trop  claire,  on  y 
mêle  de  la  fécule,  car  c'est  de  sa  consistance  que 
dépendra  la  réussite  du  levage  ou  soufflage. 

Si  on  veut  un  soufflé  au  café,  on  a  fait  une  in- 
fusion du  café  dans  le  lait  avant  d  y  mêler  de  la 
fécule.  —  Ou  au  chocolat,  en  y  faisant  fondre  la 
quantité  que  l'on  aimera  de  chocolat,  et  dimi- 
nuant alors  celle  de  la  fécule  dans  la  même  pro- 
portion. —  On  en  fait  même  aux  fruits  parfumés, 
tels  qiï abricots,  ananas,  etc.,  en  ajoutant  de  la 
marmelade.  —  On  en  fait  aussi  auœ  marrons,  en 
employant  de  la  farine  fine  de  marrons  au  lieu  de 
fécule.  —  On  pourrait  dire  que  l'on  en  fait  au 
sagou,  au  tapioca;  mais  il  faut  dire  que  presque 
toujours  on  vend  sous  ces  noms  des  composés  de 
fécule  de  ponmies  de  terre. 
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Tol-fait. 

Délayez  des  jaunes  d'œufs  dans  la  farine,  de  ma- 
nière à  faire  une  pâte  épaisse,  que  vous  délayez 
ensuite  jusqu'à  consistance  de  bouillie  avec  du 
lait,  le  blanc  des  œufs  battus,  sucre  en  poudre, 
eau  de  fleur  d'oranger,  vanille  ou  zeste  de  citron. 
Beurrez  une  tourtière  et  y  versez  cette  bouillie  bien 
mêlée  au  moment  même  de  la  mettre  à  un  four 
quelconque  ou  sous  le  four  de  campagne.  Cette 
pâte  montera  comme  une  omelette  soufflée  si  elle 
n'a  pas  langui. 

Trois  calottes. 

Prenez  60  gram.  de  sucre  fin  et  autant  de  farine, 
un  œuf  entier  et  un  peu  d'écorce  de  citron  hachée 
fin  ;  délayez  la  farine  avec  un  peu  d'eau  et  mettez-y 
le  sucre,  l'œuf  et  le  citron  ;  délayez  le  tout  en- 
semble, ensuite  faites  chauflfer  un  peu  de  beurre 
dans  une  tourtière;  le  beurre  chaud,  versez-y 
l'appareil  et  le  faites  cuire  à  très-petit  feu  dessus  et 
dessous;  pendant  que  la  calotte  cuit,  huilez  légè- 
rement un  vase  creux  d'une  forme  arrondie  ;  la 
calotte  cuite,  6tez-Ia  de  la  tourtière  au  moyen  d'un 
linge,  pour  ne  pas  vous  brûler,  et  la  mettez  dans 
ce  vase  afin  de  lui  en  faire  prendre  la  forme  ; 
laissez  refroidir;  ôtez  alors  et  faites-en  jusqu'à 
trois  semblables  avec  un  même  poids  d'appareil. 
Quand  la  première  est  ôtée  de  la  tourtière,  on 
remet  du  beurre  et  on  fait  la  seconde  ;  et  ainsi  de 
suite.  On  les  fait  toutes  refroidir  dans  le  même 
vase,  afin  qu'elles  aient  toutes  la  même  forme; 
servez-les  l'une  à  côté  de  l'autre.  On  peut  les 
colorer  de  gelée  de  groseilles  et  semer  dessus  de 
la  nonpareille;  elles  se  gardent  un  mois  et  plus 
dans  un  endroit  frais  et  sec. 
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Plus  VOUS  mettez  de  blancs  d'œufs,  plus  les 

crèmes  prendront  facilement;  mais  ce  sera  aux 

dépens  de  leur  délicatesse  :  on  peut  n'en  pai 

mettre  du    tout ,  mais 

alors  un  degré  de  cuis- 

son  de  plus  est  néees- 

,  aaire.  {V.  les  Œufs  au 

lait,  p.  386.)  —  ATem- 

BasEin  pour  faoeiier  les  aaïf»  et  ployerque  de  très-bon  lait 

«ème»,  muni  de  mu  foueL         g^  ^^  ^  crème. 

Il  est  mieux- de  servir  les  crèmes  dans  de  pe- 
tits pots.  Si  c'est  sur  un  plat,  on  le  pose  sur  une 
casserole  .  pleine  d'eau  bouillante-,  si  on  se  sert 
de  pots,  ils  devront  baigner  à  moitié.  Pour  faire 
prendre  la  crème,  on  couvre  d'un  couvercle  de 
casserole  (page  38),  avec  feu  dessus.  On  glace  le 
dessus,  si  elle  est  dans  un  plat  et  blanche,  quand 
elle  est  prise,  avec  le  fer  à  glacer  (page  32),  ou 
avec  une  pelle  chauffée  au  rouge,  après  avoir  sau- 
poudré la  crème  de  sucre;  mais  on  ne  fait  ce 
glaçage  qu'au  moment  de  ser\'ir. 
Crhtne  à  la  vanille. 

Faites  bouillir  pendant  5  minutes  dans  un  litre 
de  très-bon  lait  un  morceau  de  vanille  et  200  gram. 
de  sucre  cassé  :  retirez  du  feu.  Cassez  à  part  5  ou 
6  jaunes  d'œufs  dont  un  ou  deux  entiers,  battez- 
les,  môlez-lcs  avec  le  lait,  passez  au  tamis,  versez 
dans  le  plat  ou  dans  de  petits  pots,  faites  prendre 
au  bain-maris  avec  couvercle  et  feu  dessus.  —  Le 
morceau  de  vanille  peut  servir  2  fois,  et  encore 
une  3',  en  le  fendant. 

Crème  au  citron  ou  à  l'orange. 

Elle  se  fait  comme  celle  à  la  vanille,  en  em- 
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ployapt  du  zeste  de  citron  ou  d'orange  râpé  sur 
du  sucre  au  lieu  de  vanille. 

Crème  au  café. 
Faites  bouillir  un  litre  de  bon  lait  et  y  ajoutez 
du  café  à  Veau  très-fort;  ajoutez,  comme  ci-dessus, 
200  grammes  de  sucre,  5  ou  6  jaunes  d'œufs  dont 
un  ou  2  entiers,  battez  et  finissez  de  même. 

Crhne  au  chocolat. 

Pour  1 5  pots,  mettez  dans  une  casserole  1 8S  gr. 
de  chocolat  concassé;  versez-y  peu  à  peu  un  litre 
de  bon  lait,  ajoutez  125  grammes  de  sucre,  faites 
bouillir  et  retirez  du  feu  quand  la  crème  a  épaissi. 

Cassez  dans  un  vase  à  part  4  ou  6  jaunes  d'œufs, 
plus  un  ou  2  entiers  :  battez-les,  mêlez-les  douce- 
ment avec  la  crème,  passez  dans  une  fine  passoire, 
versez  dans  les  pots  et  faites  prendre  au  bain- 
maris,  comme  ci-dessus,  feu  dessus. 

Crhne  au  thé. 
Faites  bouillir  un  demi-litre  de  crème  et  versez-la 
sur  une  pincée  de  thé,  moitié  noir  et  moitié  vert, 
et  1 25  grammes  de  sucre  dans  un  vase  que  vous 
couvrez;  laissez  reposer  et  tirez  à  clair,  mêlez 
avec  les  œufs,  et  finissez  comme  ci-dessus. 

Crhne  au  caramel,  dite  aussi  crème  brûlée. 

Faites  bouillir  un  litre  de  lait  et  le  versez  sur 
du  caramel,  mêlez-le  à  3  jaunes  d'œufs  et  un 
entier  battus  ensemble,  et  finissez  comme  celle  à 
la  vanille.  —  1^  caramel  se  fera  avec  125  gram. 
de  sucre  que  l'on  fera  cuire  dans  une  petite  cuil- 
lerée d'eau  jusqu'à  ce  qu'il  ait  pris  une  belle  cou- 
leur qui  puisse  rendre  la  crème  blonde. 

Crème  renversée. 

Ayez  un  bol  assez  grand  pour  contenir  un  litre 
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de  lait,  6  œufs  et  250  grammes  de  sucre.  — Mettez 
dans  une  petite  casserole  1 25  gr.  de  sucre  et  une 
petite  cuillerée  d'eau,  faites  cuire  au  caramel, 
ajoutez  un  peu  d'eau  pour  le  rendre  coulant^  faites 
chauffer  le  bol  dan3  l'eau  bouillante  et  étendez 
promptement  dedans  le  caramel  de  manière  qu'il 
en  soit  enduit  partout.  Vous  ayez  battu  6  œub 
comme  pour  omelette,  mèlez-les  à  un  litre  de  lait 
bouillant  où  vous  avez  fait  infuser  un  morceau  de 
vanille,  ou  autre  parfum,  et  100  gram.  de  sucre; 
passez,  versez  dans  le  bol,  faites  prendre  au  bain- 
maris  avec  du  feu  sur  le  couvercle.  Laissez 
refroidir,  posez  le  bol  sur  un  plat,  retournez  leste- 
ment sans  briser  la  crème  et  versez  desm$  le  reste 
du  caramel,  et  dessous,  si  vous  voulez,  une  crème 
comme  celle  des  œufs  à  la  neige. 

Crhne  à  la  fleur  d'oranger. 

Faites  bouillir  un  litre  de  très-bon  lait  avec 
250  gram.  de  sucre,  délayez  5  ou  6  jaunes  d'œufs, 
dont  un  ou  2  entiers  avec  3  cuillerées  d'eau  de 
fleur  d'oranger ,  comme  il  a  été  dit  ci-dessus ,  et 
finissez  comme  les  précédentes. 

Crhne  à  la  rose. 

Prenez  un  litre  de  bonne  crème,  que  vous  faites 
bouillir;  quand  elle  a  monté,  mettez-la  sur  le  bord 
du  fourneau  et  la  sucrez  :  ajoutez  de  l'eau  de  roses 
et  colorez  avec  du  carmin.  Pendant  que  ce  mélange 
infuse,  cassez  6  ou  8  œufs,  dont  vous  prenez  seu- 
lement les  jaunes,  que  vous  tournez  ensemble 
avec  une  cuillère  de  bois  jusqu'à  ce  qu'ils  soient 
bien  liés  ;  versez-y  alors  peu  à  peu  votre  crème  eo 
tournant  toujours,  et  passez  au  tamis  clair  ou  à  la 
passoire»  Versez  dans  un  grand  bol,  ou  sur  un  plat 
creux,  ou  dans  de  petits  pots,  et  la  faites  prendre 
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au  bien-maris  comme  celle  à  la  vanille,  feu  dessus 
et  dessous. 

Crime  sambaglione  ou  Mousse  italienne. 

Prenez  1 2  jaunes  d*œufs  frais  et  4  verres  de  vin 
de  Madère  ou  d'excellent  vin  blanc ,  200  gram. 
cle  sucre  et  une  pincée  de  cannelle  en  poudre; 
mettez  le  tout  dans  une  casserole  sur  un  feu  ardent, 
et  remuez  en  tournant  très- vite,  avec  un  moussoir 
à  chocolat,  jusqu'à  ce  que  la  mousse  ait  rempli  la 
casserole.  Servez  sans  perdre  un  moment  dans 
des  pots  de  crème. 

Crème  bachique. 

Versez  dans  une  casserole  un  demi-litre  de  bon 
vin  blanc ,  du  sucre ,  du  zeste  de  citron  ou  de  la 
cannelle  ;  faites  bouillir.  Cassez  7  ou  8  œufs,  dont 
yous  prenez  les  jaunes  et  les  tournez  avec  une  cuil- 
lère jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien  liés  ensemble, 
liez-les  aussi  avec  le  vin  que  vous  y  versez  peu  à 
peu,  passez  au  tamis  et  versez  dans  les  pots  pour 
faire  prendre  au  bain-maris,  feu  dessus  et  dessous. 

Crhne  au  céleri. 
Faites  bouillir  un  litre  et  demi  de  crème  ou 
moitié  lait;  quand  elle  a  bouilli,  ajoutez  une  racine 
de  céleri-rave  (et  non  de  céleri  en  branches) 
épluchée,  coupée  par  quartiers  et  lavée;  laissez 
infuser  pour  qu'elle  en  prenne  le  goût  :  même  en 
la'  faisant  bouillir  doucement ,  le  lait  ni  la  crème 
ne  tourneront.  Pendant  que  l'infusion  a  lieu,  vous 
prenez  8  ou  10  jaunes  d'œufs  et  les  liez  bien 
ensemble;  joignez-y  250  gram.  de  sucre  concassé 
et  y  versez  et  liez  peu  à  peu  votre  crème  en  tour- 
nant sans  discontinuer  avec  la  cuillère  :  passez-la, 
versez  dans  les  pots,  et  finissez  au  bain-maris 
comme  les  précédentes. 
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Blanc-manger. 

Enlevez  la  peau  de  250  grammes  d'amandes, 
dont  quelques-unes  amères,  en  les  faisant  atten- 
drir dans  Teau  bouillante,  mettez-les  à  Fean  fraî- 
che et  les  essuyez  :  faites-en  une  pâte  en  les  pilant 
dans  un  mortier,  et  en  y  mêlant  peu  à  pea  une 
cuillerée  d'eau  froide .  Mèlez-les  ensuite  avec  2  verres 
d'eau,  pressez  fortement  à  travers  un  linge,  et 
ajoutez  à  ce  lait  d'amandes  200  gram.  de  sucre  en 
poudre,  un  bon  verre  de  crème,  de  l'eau  de  fleor  ^ 
d'oranger,  de  la  colle  de  poisson  comme  une  gelée; 
faites  prendre  de  même  à  firoid ,  et  sur  la  g^oe  si 
on  n'est  pas  en  hiver. 

Œufs  en  surprise.  (Crème.) 

Faites  un  petit  trou  dans  un  œuf  avec  la  pointe 
d'un  couteau,  délayez  le  jaune  avec  une  grosse 
aiguille  afin  de  pouvoir  le  vider.  Ayant  tout  retiré, 
vous  remplissez  cette  coquille  de  telle  crème  que 
vous  voulez,  au  moyen  d'un  petit  entonnoir,  soit 
crème  à  la  vanille,  au  citron,  même  au  chocolat, 
ou  toute  autre,  ou  même  en  variant.  Posez-les  sur 
des  coquetiers  ou  des  morceaux  de  navets  taillés 
pour  en  tenir  lieu  ;  placez-les  dans  une  casserole 
où  ils  puissent  baigner  dans  l'eau  jusqu'à  moitié  - 
des  œufs.  Faites-les  prendre  au  bain-maris,  lavez-  ' 
les  et  les  servez  dans  une  serviette  comme  des 
œufs  à  la  coque.  Vous  pouvez  aussi  les  remplir 
de  blanc-manger  ou  de  quelque  gelée  que  vous 
ferez  prendre  au  moyen  de  colle  de  poisson,  comme 
les  gelées  ci-après. 

GELÉE  d'entremets. 

Pour  faire  3  quarts  de  litre  de  gelée,  on  fera 
tremper  une  heure  à  froid  et  on  lavera  1 S  granunes 
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de  coUe  de  poisson.  Si  on  emploie  de  la  gélatine 
(qui  coûte  moins  cher),  on  la  prendra  de  la  plus 
belle  qualité;  on  en  mettra  le  double.  On  fera 
chauffer  doucement  et  donner  un  bouillon  à  cette 
colle  ou  gélatine  dans  un  quart  de  Utre  d'eau  pure, 
et  aussitôt  fondue,  on  la  passerai  On  aura  fait  un 
sirop  de  500  gram.  de  beau  sucre  fondu  à  chauA 
et  écume  au  premier  bouillon  dans  un  quart  de 
litre  d'eau.  Ce&  2  liquides  sont  les  éléments  de 
votre  gelée,  vous  n'avez  plus  qu'à  les  mêler  et  y 
ajouter  les  sucs  de  fruits  ou  les  liqueurs  qui  don- 
nent Tarome  ou  parfum.  —  On  verse  dans  chaque 
pot  à  crème  ou  à  gelée,  de  porcelaine  ou  de  cristal, 
ou  dans  des  verres  à  liqueur,  avec  le  sirop  ou  la 
colle,  du  suc  des  fruits  que  l'on  aura,  ou  des 
liqueurs  telles  que  :  aniseiie,  noyau,  marasquin , 
kirsch^  crème  de  fleur  d'oranger ,  rhum,  etc.  Pour 
vanille  on  fera  infuser  de  la  vanille  dans  le  sirop, 
et  pour  la  rose  on  mettra  de  l'essenee  de  rose  avec 
la  pointe  d'une  aiguille.  On  goûtera  à  ces  mélanges 
pour  les  faire  selon  son  goût,  et  l'on  pourra  varier 
les  pots  et  en  faire  de  plusieurs  sortes.  —  Si  la 
gelée  est  destinée  à  prendre  dans  un  moule,  on 
emploiera  25  grammes  de  colle  ou  50  de  gélatine. 
Ces  colles  masquent  l'arôme,  mais  elles  donnent 
plus  de  consistance  pour  soutenir  la  gelée  hors  du 
moule.  —  Les  gelées  ainsi  versées  dans  les  vases, 
on  les  laissera  du  soir  au  matin  prendre  dans  un 
lieu  oti  il  n'y  aura  pas  plus  de  1 0  à  1 2  degrés  cen- 
tigrades de  chaleur.  Plus  il  fera  froid,  plus  vite  la 
gelée  prendra.  En  été  on  serait  obligé  de  plonger 
les  pots  ou  les  moules  dans  une  terrine  de  glace 
écrasée.  On  sert  les  petits  pots  sur  un  plat,  mais 
on  démoulera  la  gelée,  qui  devra  être  renversée  ; 
ce  qui  se  fait  en  plongeant  le  moule  dans  l'eau 
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chaude  et  le  renversant  sur  le  plat  d'entremets 
en  4  ou  5  secondes. 

Si  on  fait  des  gelées  en  été,  on  emploiera  des 
sucs  de  groseilles,  framboises,  fraises,  cerises,  sépa- 
rément ou  ensemble,  sous  le  nom  de  4  fruits. 
écrasés  et  passés  à  la  chausse.  Dans  cette  saison, 
et  avec  ces  fruits  aqueux,  on  devra  augmenter  la 
dose  de  colle,  pour  donner  de  la  solidité.  La 
saveur  de  quelques-uns  de  ces  sucs  de  fruits  a 
besoin  même  d'être  relevée  par  un  jus  de  citron. 
Pour  faire  la  gelée  de  fleur  d'oranger  fraîche,  on 
en  mettra  infuser  30  grammes  dans  le  sirop  de 
sucre. 

On  peut  servir  une  gelée  sur  un  jus  de  gro- 
seilles ou  framboises  fait  avec  des  fruits  frais  ou 
gelées  en  pots  et  fondues  au  bain-maris. 

On  colorera  les  gelées  de  fruits  avec  de  la  laque 
rose  de  bonne  qualité  ou  du  carmin,  que  l'on 
détrempera  et  broiera  avec  un  peu  d'eau  sur  uhe 
soucoupe. 

Si  on  veut  clarifier  la  colle,  on  peut  y  ajouter 
le  JUS  de  la  moitié  d'un  citron  ou  une  petite  pincée 
d'acide  tartrique  dissoute  dans  un  peu  d'eau.  La 
colle  et  la  gélatine  doivent  être  choisies  blanches 
et  sans  odeur  *.  La  première,  plus  blanche,  £sdt 
une  plus  belle  gelée  que  la  gélatine. 

Les  sucs  de  fruits  ne  doivent  être  mis  dans  au- 
cun vase  étamé,  ni  être  touchés  avec  aucune  cuil- 

*  Clarijication  du  mère.  —  Le  sucre  blanc  en  pdnft  «t  à  présent 
si  bien  préparé ,  qu'il  n*est  pas  nécessaire  de  lui  nire  snbir  d*aatie 
opération  que  de  le  faire  fondre  sur  le  feu,  par  morceaux ,  dans  nn 
poêlon ,  avec  I  litre  d^eau  pour  S  livres  de  sucre.  Dès  qu*U  bout, 
Yersez-y  un  peu  d*ean  fraîche,  assez  pour  arrêter  Tébullitlon.  Reti- 
rez-le du  feu  une  minute ,  reraettez-le  pour  qu'il  fasse  un  bouilloa, 
écumez,  passez  à  travers  un  linge  mouillé.  Pour  conserrer  dn  strop 
de  sucre,  il  faut  qu'il  pèse  30  degrés,  bouillant p  au  pèse^irop.  (Voyet 
CuUsm  du  tuere,)  Froid,  le  mfime  peut  peser  S4  degrés. 
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1ère  d'étain.  Même  observation  pour  tout  Ce  qui 
sert  aux  gelées". 

Gelée  rubanée. 

Quand  vous  avez  préparé  votre  colle  de  poisson 
et  vctre  sucre  clarifié^  vous  en  mêlez  un  quart 
avec  du  kirsch  wasser  ou  toute  autre  liqueur  claire, 
vous  versez  dans  le  moule  et  faites  prendre.  Vous 
préparez  un  autre  quart  avec  du  curaçao,  ou  de 
la  rose  colorée,  que  vous  versez  et  faites  prendre 
de  même.  Le  troisième  ruban  sera  composé  d'un 
suc  clair,  qui  contraste  par  son  goût  avec  les  autres, 
et  le  quatrième  de  groseille,  fraise  ou  framboise. 

Macédoine  de  fruits  transparente. 

Ayez  un  grand  moule  façonné  comme  pour  un 
biscuit  de  Savoie;  vous  le  placez,  renversé,  sur 
5  ou  6  kilos  au  moins  de  glace  pilée.  Vous  avez 
un  autre  moule  uni  et  qui  se  termine,  s'il  se  peut, 
de  dôme  ;  il  faut  qu'en  mettant  le  petit  dans  le 
grand  il  y  ait  dans  tous  les  sens  un  vide  de  3  cen- 
timètres d'épaisseur.  Ce  second  moule  doit  avoir 
à  son  bord  trois  petites  pattes  recourbées  pour  le 
fixer  au  grand,  de  manière  qu'il  ne  puisse  ni  s'en- 
foncer ni  varier.  Vous  le  placez  dans  le  grand  ainsi 
fixé  9  et  remplissez  l'intervalle  d'une  des  gelées 
indiquées  ci- dessus  et  qui  soit  bien  transparente. 
Faites  prendre  en  gelée;  quand  elle  est  prise, 
vous  remplissez  le  petit  moule  aux  trois  quarts 
d*eau  chaude  pour  le  détacher,  ce  qui  a  lieu  à 
l'instant,  et  vous  l'enlevez  à  la  minute  avec  pré- 
caution. L'intérieur  se  trouve  donc  vide. 

Vous  avez  préparé,  épluché,  lavé  et  égoutté  sur 
UB  linge ,  pendant  que  la  gelée  est  en  train  de 
prendre,  20  ou  24  belles  fraises  ordinaires,  autant 
de  fraises-ananas ,  et  autant  de  framboises  blan- 

24 
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ches,  autant  de  grappes  de  groseilles  rouges  et 
blanches.  Votre  gelée  étant  vide,  vous  mettez 
dans  le  fond,  et  au  milieu,  des  groseilles  blanches 
égrenées,  que  vous  entourez  de  Fraises-ananas,  et 
par-dessus  une  pareille  couronne  de  framboises 
blanches  ;  versez  sur  cela  de  la  gelée  que  tous 
avez  conservée,  et  laissez-la  se  congeler.  Mettez 
ensuite  une  nouvelle  couronne  de  fraises  ordi- 
naires et  une  de  groseilles  blanches,  et  au  milieu 
ce  qui  reste  de  fraises  ordinaires,  des  framboises 
et  des  groseilles;  remplissez  encore  les  vides  de 
gelée  que  vous  faites  prendre.  Terminez  par  une 
couronne  d'ananas  et  une  de  groseilles  rouges,  et 
encore  de  ces  fruits  au  milieu  ;  achevez  de  rem- 
plir de  gelée  et  de  faire  prendre  le  tout.  Trempez 
le  moule  dans  de  l'eau  assez  chaude,  retirez-le, 
essuyez-le  et  le  renversez  sur  le  plat  ;  tout  cela  en 
une  seconde ,  s'il  se  peut. 

On  peut  tirer  parti  de  ce  procédé  pour  employer, 
dans  une  autre  saison,  des  conserves  de  fruits. 
Les  pèches,  prunes,  abricots,  poires  seront  cou- 
pés par  morceaux  et  placés  sur  toutes  sortes  de 
dessins. 

Fromage  bavarois  à  la  vanille. 

Faites  bouillir  dans  un  poêlon  de  terre  un  quart 
de  litre  de  crème,  et  ajoutez,  quand  elle  com- 
mence à  bouillir,  un  morceau  de  vanille  et  du 
sucre  :  retirez  du  feu,  touvrez  le  poêlon  et  laissez 
refroidir.  Délayez  dans  la  crème  6  jaunes  d  œufs, 
passez  dans  une  petite  passoire  fine  et  faites  chauf- 
fer sur  le  feu  en  tournant  avec  une  cuillère  de 
bois  :  quand  la  crème  épaissit,  laissez  refroidir  ; 
et  ajoutez  de  25  à  30  gram.  de  colle  de  poisson, 
dissoute  comme  pour  les  gelées ,  et  un  fromage 
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à  la  Chantilly.  Versez  le  tout  dans  un  moule  et 
faites  prendre  Comme  on  a  dit  pour  une  gelée. 

Nouvelle  crhne  pâtissière. 

Ou  crime  à  choux  pour  garnir  les  entremets  de 
pâtisserie,  flans,  tourtes,  gâteaux  Saini-Honoré  et 
autres.  Elle  se  fait  en  tous  temps  et  remplace  la 
crème  Chantilly. 

Mettez  dans  une  casserole  une  demi-cuillerée 
fécule  de  pommes  de  terre  que  vous  délayez 
peu  à  peu  avec  1  décilitre  (demi-  verre)  de  crème 
simple  ou  de  bon  lait,  mêlé  de  100  grammes  de 
sucre  en  poudre.  Ajoutez  6  jaunes  d'oeufs  brouillés 
avec  même  quantité  de  lait,  faites  lier  en  tour- 
nant sur  le  feu  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit  pris, 
sans  bouillir.  On  a  battu  ferme  6  blancs  d'œufs 
avec  un  peu  de  sucre  en  poudre,  et  on  les  mêle 
avec  la  composition  sur  le  feu,  en  tournant  jus- 
qu'à ce  que  le  tout  soit  bien  mêlé.  On  a  ajouté 
dans  la  crème,  avant  les  blancs  d'œufs,  de  la  va- 
nille en  poudre  ou  tel  autre  aromate,  café  ou  cho- 
colat, comme  pour  les  crèmes  d'entremets.  Aussitôt 
que  le  tout  est  presque  froid ,  on  ajoute  en  hiver 
8  grammes  de  colle  de  poisson  fondue,  comnie  il 
est  dit  pour  les  gelées  (page  418),  mais  dans  la 
plus  petite  quantité  d'eau  possible.  Selon  la  tem- 
pérature, on  emploie  plus  ou  moins  de  colle,  et 
jusqu'à  15  gram.  en  été.  On  versera  de  suite  sur 
les  pâtisseries.  Si  la  crème  tournait ,  elle  serait 
également  bonne.  (Yoy.  l'article  Choux.) 

FROMAGES  A  LA  CRÈME. 
Crhne  fouettée,  dite  fromage  à  la  Chantilly, 

(Dessert.) 
Mettez  dans  une  terrine  un  litre  de  crème  très- 
épaisse,  ou  crème  double,  de  2  ou  3  jonrs  si  c'est 
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en  hiver.  Ajoutez  une  pincée  de  gomme  adragante 
en  poudre  fine,  qui  facilitera  et  soutiendra  la 
crème;    fouettez  avec  une   verge  pour  ta  faire 
mou&ser.  Elle  moussera  bien  si  le  temps  est  froid  oa 
si  vous  placez  deux  heures  d'avaace  de  la  glace 
pilée  et  une  poignée  de  sel  dans  une  autre  terrine, 
sur  Faguelle  vous  placez  celle  où  est  la  crème*.  Si 
la  mousse  se  forme  difficilement,  enlevez-la  à  me- 
sure, et  la  placez  dans  un  petit  panier  à  fromage 
garni  d'une  toile  claire,  sur  lequel  vous  la  laissez 
égoutter  au  frais  jusqu'au  moment  de  servir ,  ce 
qui  ne  doit  pas  être  long,  autrement  elle  fondrait. 
.  se  remettre  dans  ce  qui  reste 
)rès  avoir  fouetté  pendant  an 
'ème  ne  prenait  pas,  c'estqu'elle 
le  à  cet  usage.  Quand  elle  est 
lier  à  fromage,  vous  la  mêlez  1 
les  de  sucre  en  poudre, 
ir  vous  y  mêlez  8  grammes  de 
'alinée  pilée  avec  le  sucre.  — 
Qêlez  une  cuillerée  à  café  d'eau 
B  laque  rose  pour  colorer**.  — 

*  Dhdb  l'été,  si  on  n'a  pu  de  glac«  pour  refroidir  la  crème  et  ta 
taire  prendre ,  on  devra  la  verser  dana  un  vaie  de  fer^blaoe  de  b 
rorme  d'une  terrine  qne  l'on  placera  aur  on  tua  d'etn  de  puits  Mi- 
traille et  que  l'on  renouvellera  plusieurs  faii  pour  l'enlrelenir  froitlt. 
Oo  se  mettra  pour  cela  dans  un  lien  trèa-frala,  et  on  battra  sur  le 
teau  pour  ne  paa  laisser  réchaulfer. 

On  peut  aussi  entourer  le  Ttee  de  groa  ael  et  le  placer  dauc  ut 
courant  il'sir  vif  une  heure  ou  deux  d'avance. 

Un  autre  moyen  encore  de  faciliter  la  mousse  et  de  la  tonteDir 
longleinps,  c'est  d'y  joindre,  pour  un  denii-lilre  de  crime,  8  gramniW 
de  colle  de  poisson  Tondue  dans  une  cuillerée  d'eau ,  étant  refroidie, 
et  avant  qu'elle  toit  coagulée,  battre  le  tout  ensemble. 

Vofei  Busal  l'article  Ciëme  pallsstère  qui  précède  celni-d. 

**  Si  l'on  a  AeVetsenct  de  rose,  on  n'en  mettra  qu'avec  lapolik 
d'une  aiguille  plus  ou  moins  grosse  selon  la  quantité  de  crème.  Po«r 
«voir  de  bonne  tau  de  rose,  il  faut  l'acbeter  k  un  confiseur  em  à 
tin  distillaleur.  En  remployant,  on  risqne  noin*  d'en  mettre  de  trap 
que  quand  ou  emploie  Ctisence,  qui,  dans  ce  eu,  dMiuenlt  m 
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Au  marasquin  ou  à  ranisette  :  vous  mêlez  un  petit 
Yerre  de  ces  liqueurs.  —  Au  café  :  vous  faites  une 
infusion  de  30  gram.  de  café  brûlé  dans  un  demi- 
verre  d'eau,  vous  y  mèiez^  quand  il  est  éclairci 
et  passé ,  1 00  grammes  de  sucre  en  poudre,  que 
vous  faites  dessécher  dans  un  poêlon  de  cuivre 
non  étamé,  que  vous  écrasez,  passez  et  mêlez  à  la 
crème.  —  Au  chocolat  :  faites  fondre  60  gram.  de 
chocolat  dans  un  quart  de  verre  d'eau  bouillante, 
laissez  refroidir  et  mêlez  à  la  crème.  —  A  la  vor 
nille  :  pilez  un  quart  de  gousse  de  vanille  avec 
30  gram.  de  sucre  *,  passez  au  tamis,  ajoutez 
60  grammes  de  sucre  et  mêlez  à  la  crème.  —  A 
T orange  ou  au  citron  :  râpez  sur  un  morceau  de 
sucre  de  1 00  gram.  le  quart  du  zeste  d'une  orange 
ou  d'un  citron ,  ou  des  deux  à  la  fois,  écrasez  le 
sucre  fin,  et  mêlez.  —  A  la  fraise  ou  à  la  fram- 
boise: exprimez  le  suc  de  124  gramm.  de  fraises 
ou  framboises  bien  mûres;  vous  mêlez  au  sucre 
avec  un  peu  de  laque  ou  carmin  pour  colorer. 

Fromage  fouetté  à  la  crime.  (Dessert.) 

A  moitié  de  la  crème  ci-dessus,  vous  mêlez 
moitié  fromage  et  faites  de  la  même  manière. 
Celui-ci  est  plus  facile  à  faire,  et  il  a  beaucoup  plus 
de  consistance.  On  y  mélange  de  même  telle  chose 
que  l'on  veut  pour  parfumer  la  crème  ou  la  colo- 
rer, comme  celle  ci-dessus,  c'est-à-dire  rose,  va- 
nille, café,  etc.  —  En  y  mêlant  une  goutte  d'es- 
sence d'amandes,  on  en  fait  le  fromage  de  Viry. 

l'âcreté.  —  La  couleur  rose  se  fait  comme  pour  la  gelée  (page  418). 
—  jyun  fromage  on  peut  aromatiser  moitié  à  la  yanille  et  moitié  à 
la  rose,  de  chaque  côté  du  plat,  de  manière  à  avoir  2  couleurs  bien 
tianchées  de  blanc  et  de  rose. 

*  VanUle  en  poudre.  Mettez  une  gousse  de  Tanille  dans  un  mor- 
tier (tenu  chaud) y  avec  125  gr  mmes  de  sucre  en  morceaux  durs; 
pilez  jusqu'à  ce  que  le  tout        réduit  en  poudre.  Passez  au  tamis. 

U. 
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Charlotte  russe.  (Dessert.) 

Vous  placez  au  fond  d'un  moule,  en  les  dispo- 
sant en  rond,  des  biscuits  à  la  cuillère  bien  seirés 
les  uns  contre  les  autres;  vous  en  garnissez  ausù 
les  calés  du  moule  en  les  plaçant  debout.  Versez 
dans  le  milieu  une  crème  fouettée,  un  fromage 
fouetté,  bavarois  ou  une  crème  pâtissière  (p.  423  ). 
Renversez  sur  le  plat  et  servez.  Faite  à  l'avance, 
elle  ne  peut  être  conservée  que  sur  de  ta  glace. 
Fromage  à  la  crhne.  (Dessert.) 

le  bon  lait,  que  vous  faites 
9ttez-y,  en  le  remuant,  gros 
onue  présure  délayée  avec  le 
ladre  votre  caillé  sur  un  peu 
en  le  couvrant;  quand  il  est 
Ire  caillé  dans  un  petit  panier 
[uand  il  est  bien  égoutté,  vous 
sompotier;  et  vous  le  servez 
le  et  saupoudré  de  sucre  fin. 

ENTKKMETS  ANGLAIS. 

La  cuisine  anglaise  proprement  dite  se  compose 
d'un  nombre  peu  considérable  de  mets;  elle  est 
peu  variée.  Les  viandes  sont  le  plus  souvent  rôties. 
On  mange  fort  peu  de  légumes;  ils  sont  cuits  à 
l'eau  et  au  sel  seulement,  et  servis  ainsi  sur  la 
table  avec  du  beurre  fondu  ou  une  sauce  blanche 
dans  une  saucière. 

Les  entremets  sont  beaucoup  plus  variés.  Au 
premier  rang ,  on  doit  placer  le  plum-pudding  (de 
plum,  raisin  sec,  et  pudding,  boudin  ;  parce  qu'on 
le  fait  cuire  dans  un  morceau  de  toile  qae  l'on 
roule  de  manière  à  lui  donner  la  forme  allongée 
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d'uD  gros  boudin,  et  parce  qu'on  y  emploie  du 
raisin  sec). 

Nous  allons  donner  les  différentes  recettes  pour 
composer  les  meilleurs  puddings,  et  indiquer 
d'abord  les  manières  de  les  faire  cuire. 

1"  manière.  Le  véritable  plum-pudding,  qui  est 
formé  d'une  composition  épaisse,  se  place  dans  un 
linge  que  l'on  roule  en  longueur  à  peu  près  de  la 
forme  d'un  pain  mollet,  ou,  si  l'on  veut,  de  la  forme 
du  bras  :  on  Bcelle  ce  pudding  pour  le  maintenir 
dans  sa  forme,  et  on  le  fait  cuire  dans  l'eau  bouil- 
lante. On  l'enveloppe  aussi  en  faisant  un  sachet 
ou  paquet  rond,  ce  qui  est  plus 

^.  Beurrez  abondamment  le 
d'une  casserole  ou  d'un  moule 
monte  de  chapelure,  verse/.-y  Iï 
pudding,  et  faites  cuire  selon  q 
soit  au  four  ou  sous  le  four  de  c 
bain-maris.  Si  on  n'a  pas  de  fi 
composition  dans  la  casserole  et  < 
le  fourneau,  cendre  chaude  cou^ 
tourant  la  casserole,  et  bon  feu 
de  tâle  à  rebord. 

3*.  Timbale.  On  fait  une  pâte  ainsi  :  prenez  1 3S 
gram.  de  farine,  faites  un  trou  au  milieu,  mettez-y 
du  sel  6n,  1 00  gram.  de  beurre,  un  œuf,  le  quart 
d'un  verre  d'eau;  délayez  le  tout  ensemble,  et 
pétrissez  votre  pâte,  aplatissez-la,  reployez-la  3 
ou  4  fois.  Vous  la  roulez  pour  l'aplatir  de  l'épais- 
seur de  3  pièces  de  5  francs,  vous  en  garnissez  le 
fond  et  le  tour  du  moule  ou  de  la  casserole  que 

*  Si  «n  •  BH  nunnite  inai^ée  poor  fJlre  cuire  k  la  vapeur , 
en  ;  fera  cuire  le  plam-paddiog  enveloppé  d'une  toile  en  fonne  de 

lacbet.  Soil  daai  le  vue  J   .-  .-  . -.    ..—,..---.._ 

manitre  en  moitié  moiot  di.    .    . 
bctnccKip  ntolM  d'era  k  Ubt  boiiUlh 
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VOUS  avez  beurrés;  vous  coupez  avec  la  maÎD  tout 
ce  qui  excède  le  bord,  et  vous  versez  dedans  la 
composition  du  pudding.  Avec  les  rognures  de  la 
pÂte,  vous  faites  un  couvercle.  Faites  cuire  comiDe 
au  n'  2  ;  quand  vous  jugez  que  la  pâte  de  ce  pnd- 
ding  est  cuite,  tous  le  renversez  sur  le  plat  et 
servez. 

Plum-pudding. 

Prenez  500  gram.  de  raisins  secs,  dont  il  faut 
*'     '  -      -        demi-verre  d'eau-de-vie 

le  graisse  de  bœuf  ha- 
,  500  gram.  de  farine, 
de  sucre,  zeste  de  moi- 
icade  râpée,  un  peu  de 
>z  de  mie  de  pain  blanc 
:>nsistance  convenable, 
ns  un  linge  Gcelé,  dam 
t  pas  cesser  un  moment 
es,  ou  en  moitié  moins 
ime  il  a  été  dit  dans  la 
en  cuisant  la  fermeté 
qu'il  n'avait  pas  lorsqu'on  l'a  versé  dans  le  linge. 
Développez-le  et  le  servez  chaud.  On  le  sert  sur 
les  assiettes  par  tranches,  que  l'on  arrose,  si  on 
veut,  de  rhum  ou  d'eau-de-vie.  Ou  met  le  feu  a^i 
rhum,  et  le  mets  en  devient  plus  délicat,  outre  i.- 
plaisir  que  ce  feu  de  joie  répand  parmi  les  con- 
vives. Pendant  que  le  plum-pudding  cuit,   (c! 
soin  que  l'on  prenne  de  le  retourner,  les  raisins  m 
placent  d'un  seul  côté.  La  cuisson  à  la  vapeur  1<  . 
tient  mêlés.  On  placera  le  pudding  l'eau  él.ii" 
chaude. 

Pour  varier  le  goût  du  plum-pudding,  on  ajoute 
encore  aux  substances  indiauées  ci-dessus  des 
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amandes  douces,  des  chinois^  des  écorces  de  cé- 
drats, d'oranges  et  de  citrons  confits,  de  l'angé- 
lique  confite,  le  tout  coupé  par  filets,  même  des 
clous  de  girofle ,  de  la  muscade,  et  d'autres  aro- 
mates pulvérisés  en  quantités  modérées. 
Sattce  pour  le  plum-pudding. 

Mettez  dans  un  bol  du  sucre  râpé  très-fin ,  ver- 
sez-y une  cuillerée  de  rhum  et  de  suite  du  beurre 
très-frais  chaulîé  seulement  de  manière  à  le  rendre 
liquide;  battez  avec  une  cuillère  en  y  ajoutant 
encore  du  rhum  ou  du  vin  de  Madère.  Le  tout  doit 
se  faire  avec  promptitui 
légère,  comme  serait  u 
Pudding  à  la  pâU 

Faites  une  bouillie  ui 
rine,  du  lait  et  un  peu 
joutez  250  grammes  de 
gnez-y  12  jaunes  et  6  b 
le  tout,  et  versez  dans  i 
ci-dessus.  Une  demi-he 
Bread  pudding.  - 

Mettez  sur  le  feu  3  quarts  de  litre  de  lait  avec 
350gram.  de  sucre,  zeste  d'un  citron  bâché,  et  une 
petite  pincée  de  cannelle  en  poudre.  Dès  qu'il  bouil- 
lira, versez-le  sur  500  gram.  de  mie  de  pain,  par 
petits  morceaux,  laissez  tremper  une  heure,  égout- 
tez  sur  un  tamis,  puis  mêlez  avec  6  œufs  entiers 
battus  et  du  raisin  confît.  Beurrez  un  moule ,  ver- 
sfiz-y  de  cet  appareil  jusqu'aux  3  quarts;  faites 
prendre  au  bain-maris  avec  peu  de  feu  dessus. 
(Prononcez  Bred  pouding.) 

Pudding  à  ta  moelle.  (Entremets  sucré.) 

Écrasez  125  gram.  de  biscuit  dans  un  verre  de 
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lait,  et  faites  chaufTer;  mêlez  ensemble  8  jaunes  et 
i  blancs  d'œufs,  que  vous  avez  battus  séparément; 
ajoutez  et  mêlez  bien  60  gram.  de  sucre,  de  la 
moelle  de  bœuf  hachée,  ud  petit  verre  d'eau-de- 
vie  et  autant  de  vin  de  liqueur,  de  l'eau  de  fleur 
d'oranger,  une  cuillerée  de  fécule,  ajoutez  le  bis- 
cuit et  mélangez  complètement  le  tout;  faites 
bouillir  et  réduire  jusqu'à  épaissir  suflîsamment, 
retirez  de  la  casserole  et  laissez  refroidir.  Versez 
ensuite  dans  une  timbale  n"  3 ,  et  faites  cuire  au 
bain-maris,  fea  dessus  et  dessous. 

Intremets  sucré.) 
mes  de  riz  dans  du  lait. 
vous  y  mêlerez  250  gr. 
pée  et  autant  de  beurre, 
tourtière  ou  un  plat  qui 
is  votre  composition ,  et 
ne  demi-heure.  Oo  peut 
1 25  grammes  de  rai^ns 
si  ajouter  6  ou  8  œufs, 
les  blancs.  Il  peut  aussi 
),  comme  il  est  indiqué 
ci-dessus,  n"  3. 

Pudding  awo  amandes.  (Entremets  sucré.) 
Versez  de  l'eau  bouillante  sur  500  gram.  d'a- 
mandes douces,  et  pelez-les;  mettez-les  dans  un 
mortier  et  les  pilez;  à  mesure  que  vous  pilez,  voos 
ajoutez  successivement  500  gram.  de  beurre, 
3  quarts  de  verre  de  vin  blanc,  5  jaunes  d'œufs  et 
S  blancs,  un  verre  de  crème,  1 25  gram.  de  sucre, 
3  cuillerées  d'eau  de  fleur  d'oranger,  moitié  d'une 
muscade  râpée,  une  cuillerée  de  fécule,  3  cuille* 
rées  de  pain  émietté.  Quand  les  amandes  sont  bioa 
pilées,  et  le  tout  bien  mêlé,  vous  faites  cuire  m 
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pudding  à  votre  choix,  d'une  des  trois  manièrea 
indiquées  ci-dessus. 

Pudding  aux  pommes.  (Entremets  sucré.) 

Pelez  12  pommes  moyennes,  coupez-les  en  i  et 
ôlez-BD  les  cœurs  ;  passez-les  sur  le  feu  avec  4  ou 
S  cuillerées  d'eau,  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  molles. 
Exprimez  dans  250  grammes  de  sucre  en  poudre 
le  jas  de  3  citrons  et  le  zeste  de  3,  joignez-y  les 
jaunes  de  8  œufs  et  mêlez.  Mettez  le  tout  sur  ud 
plat  ou  une  tourtière,  et  faites  cuire  une  demi- 
heure  au  four  ou  sous  le  four  de  campagne. 
Pudding  de  ca 

Recette  primitive  : 
sucre  un  moule  uni;  p< 
mie  de  paio  blaoc  de  1 
le  moule  de  1  centim.  i 
de  raisins  secs  épepiné 
et  alternez  ainsi  jusqu 
Laissez  au  milieu  un 
tout,  k  froid,  et  par  ci 
arrive  dans  tous  les  en 

Pour  un  moute  de  1&  centim.  ou  une  casserole, 
OD  bat  ensemble  4  œufs  entiers,  puis  60  gram.  de 
sucre  eu  poudre,  puis  un  demi-litre  de  lait  chauffé 
que  l'on  a  aromatisé  comme  pour  une  crème  :  on 
passe.  On  pose  comme  une  crème  sur  un  bain- 
maris  avec  feu  dessous  et  sur  un  couvercle  de  cas- 
serole (page  38)  ou  au  four.  Quand  on  voit  que  la 
crème  est  bien  prise,  on  retire  du  feu  et  l'on  tient 
chaudement  jusqu'au  moment  de  servir.  On  dé- 
moule sur  le  plat  d'entremets,  en  versant,  si  on 
veut,  une  sauce  autour. 

Cet  entremets,  déjà  très-agréable  autant  que 
Simple,  est  deveuu  à  la  mode  en  France,  grâce 
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Burloul  au  talent  de  dos  cuisiniers  et  pâtissien, 

qui  l'ont  beaucoup  raffiné.  —  Voici  le  perfectioD- 

oement  :  Ou  sucre  et  on  beurre  les  tranches  de 

pain,  ou  od  les  asperge  de  kirsch  ou  de  rhum,  oo 

bien  on  les  masque  de  conâlures  :  on  les  remplace 

même  par  de  la  brioche  ou  du  biscuit.  Quelques 

pâtissiers  de  Paris  les  dressent  adroitement  dans 

des  moules  à  cylindre  et  façonnés.  Si  on  se  sert 

d'un  moule  uni,  quand  it  est  beurré,  on  le  foDce 

d'un  papier  beurré  aussi;  on  y  place,  en  rosace, 

des  fruits  confits  en  filets,  en  petits  dés,  ronds,  etc., 

,  des  lits  de  fruits,  tels 

ne,  Corinthe,  cédrats, 

e,  même  des  macarons 

}a  recouvre  d'un  papier 

e  au  bain-maris,  etc., 

e  lait,  délayez  3  jaunes 
is  prendre  celte  crème 
la  tournant  toujours  et 
irsch  ou  du  rhum. 

(Entremets  sucré.) 
Xa  marmelade  préparée  comme  ci-dessus,  et 
revenue  un  peu  sur  le  feu  avec  les  œufs,  tous  b 
laissez  refroidir  dans  une  terrine;  vous  en  faites 
des  boulettes,  que  vous  trempez  dans  la  pâte  comme 
des  pommes  de  beignets  et  finissez  de  même. 

Xpple-cake,  ou  gâteau  de  pommet.  (Entremets 
sucré.)  Cake  veut  dire  gÂteau,  prononcez  kéke. 
Pelez  1S  pommes  et  âtez-en  les  cœurs;  failefr4es 
fondre  sur  le  feu  avec  le  zeste  d'un  citron  et  un 
peu  de  cannelle;  passez  au  tamis,  et  les  remettez 
dans  une  casserole  avec  une  cuillerée  de  fécule, 
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250  gram.  de  sucre  et  60  gram.  de  beurre;  faites 
mijoter  et  réduire;  retirez  de  la  casserole  et  laissez 
rerroidir  cette  marmelade.  Quand  elle  est  froide, 
vous  y  mêlez  6  œufs,  et  versez  dans  un  moule 
beurré.  Faites  cuire  au  bain-maris  une  demi-heure, 
renversez  sur  le  plat,  et  servez.  On  peut  aussi  les 
mettre  en  timbale  (n*"  3). 

Ile  flottante.  (Entremets  sucré.) 

Faites  cuire  dans  Teau  bouillante  8  ou  9  belles 
pommes;  lorsqu'elles  ont  refroidi,  passez-les  daùs 
un  tamis,  et  y  mêlez  de  beau  sucre  en  poudre; 
ayez  4  ou  ô  blancs  d'œufs,  que  vous  battez  avec 
une  cuillerée  d'eau  de  rose  ou  de  fleur  d'oranger; 
mêlez  peu  à  peu  avec  les  pommes,  en  continuant  à 
battre  jusqu'à  rendre  le  tout  très-léger,  puis  dres- 
sez celle  mousse  sur  une  belle  gelée  large  qui  fera 
le  fond  du  plat,  ou  sur  une  crème  renversée. 

Cake  ordinaire.  (Entremets  sucré). 

Prenez  500  grammes  de  p&te  préparée  pour  le 
pain,  60  gram.  de  beurre,  un  demi-verre  de  lait, 
du  sucre  et  8  cuillerées  de  raisins  de  Corinthe.  On 
peut,  si  on  veut,  augmenter  la  quantité  de  beurre 
et  de  sucre.  Faites  cuire  dans  une  casserole  beurrée 
avec  feu  dessus  et  dessous. 

Plum-cake. 

Battez  ensemble  dans  une  terrine  avec  une  cuil- 
lère de  bois,  jusqu'à  devenir  blanc,  200  gram.  de 
sucre  en  poudre  avec  autant  de  beurre  tiède;  ajou- 
tez 2U0  gram.  de  raisins  de  Corinthe,  60  gram. 
de  Malaga  (dont  on  enlève  les  pépins),  du  zeste  de 
citron  haché,  6  œufs  entiers  l'un  après  l'autre  et 
toujours  eu  battant;  puis,  peu  à  peu,  360  gram. 
de  farine,  un  peu  de  bonne  levure  si  vous  en  avez. 
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Garnissez  l'intérieur  d'ua  moule  uni  avec  du  papier 

beurré,  remplisaez-le  aux  3  quarts  de  l'appareil, 

faites  cuire  une  heure  et  demie  à  four  pas  trop 

chaud,  démoulez  un  quart  d'heure  après  la  sortie 

du  four  :  servez  chaud  ou  froid. 

Pancakes.  Crêpes  anglaises.  (Eutremets  sucré.) 

Dans  un  quart  de  litre  de  lait,  battez  6  oa 

8  jaunes  d'œufs;  mètez  jusqu'à  ce  que  cela  soit 

assez  épais.  Vous  avez  eu  soin  d'abord  de  délayer 

de  la  farine  dans  un  peu  de  lait,  et  vous  versez 

dedans  en  remuant  et  par  degrés  votre  mélange. 

Jetez  dedans  S  cuillerées  de  gingembre,  un  verre 

d'eau-de-vie,  un  peu  de  sel,  remuez  bien.  Votre 

poêle  étant  bien  nettoyée,  mettez  dedans  gros 

comme  une  noix  de  beurre,  et  y  versez  de  la  pâte 

.  en  couvrir  le  fond  ;  puis  faites  comme 

ipes  françaises,  mais  trois  fois  pins 

arrose  de  rhum  et  de  sucre,  dans  tes 

pancakes,  qui  sont  sèches  et  crouslîl- 

Svxet-cake.  (Thé.) 

le  quantité  en  poids  de  sucre  et  de 

farine,  de  manière  à  faire  une  pAte.  Aplatissez  de 

l'épaisseur  du  petit  doigt,  coupez  en  rond,  faites 

cuire  doucement  à  un  four  quelconque. 

GROSEILLES  1  HAQUEREAuz,  appelées  par  les  Anglais 

gooseberries.  Ce  sont  des  caossiLLEs  vertes. 

On  fait  en  Angleterre  beaucoup  usage  de  ce 

fruit,  et  on  en  tire  parti  pour  un  grand  nombre 

de  pâtisseries,  d'entremets  et  de  desserts.  Nous 

engageons  les  dames  françaises  à  en  essayer,  et 

nous  pouvons  leur  promettre  qu'elles  trouveront 

dans  ce  fruit  une  très-grande  ressource    pour 

garnir  leurs  assiettes  de  dessert  et  ajouter  aux 
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entremets  dans  une   saison  où  les  fruits  leur 
manquent. 

On  fait  usage  des  gooseberries  aussitôt  qu*elles 
sont  formées  et  tout  le  temps  qu'elles  sont  vertes; 
leur  acidité  fait  leur  saveur. 

Tarte  de  goosbbbrribs.  (Entremets  sucré.) 

Préparez  une  timbale  comme  il  est  dit  au  n^  3 
(page  427)  des  préparations  de  pudding,  couvrez- 
en  le  fond  de  sucre  en  poudre ,  puis  placez  alter- 
nativement un  lit  de  groseilles  épluchées  et  lavées 
et  un  de  sucre.  Faites  cuire  trois  quarts  d'heure. 

Groseilles  vertes  en  pudding.  (Entremets  sucré.) 

Mêlez  ensemble  500  grammes  de  groseilles, 
autant  de  graisse  de  boeuf  hachée,  5  œufs,  4  cuil- 
lerées de  farine,  la  moitié  d'une  muscade  r&pée, 
un  peu  de  gingembre  ou  d*épices,  du  sel  ;  préparez 
dans  un  linge  comme  le  n*  1  des  puddings,  et 
faites  bouillir  3  heures. 

Groseilles  vertes  en  gelée.  (Entremets  sucré.) 

Épluchez  et  lavez  de  belles  groseilles  et  les  faites 
mijoter  sur  un  feu  très-doux ,  ajoutez-y  du  sucre 
à  la  moitié  de  la  cuisson,  mêlez  et  continuez  la 
caisson  à  feu  doux.  Quand  elles  sont  cuites,  vous 
ajoutez  du  jus  de  citron,  de  la  colle  de  poisson 
comme  pour  une  gelée  ^  et  la  versez  comme  une 
gelée  dans  de  petits  pots  à  crème. 

Cake  de  groseilles  vertes.  (Entremets  sucré.) 

Faites  chauffer  750  gram.  de  beurre  et  mèlez-y 
4  kilo  de  farine  bien  séchée,  6  jaunes  d'œufs, 
750  grammes  de  sucre,  6  cuillerées  dé  vin  blanc, 
3  cuillerées  d'anis,  2  muscades  râpées,  de  l'eau 
de  rose  ou  de  fleur  d'oranger;  mêlez  complète- 
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ment  ces  substances,  en  y  ajoutant  500  gram.  de 
groseilles.  Mettez  cuire  au  four  dans  un  moule , 
ou  sous  le  four  de  campagne,  ou  dans  la  casserole, 
feu  dessus  et  dessous. 

/u5  dé  groseilles  vertes  au  four.  (Entrera,  suer.) 

Jetez  de  Teau  bouillante  sur  un  litre  de  gro- 
seiileSf  écrasez-les  et  les  passez  au  tamis,  puis  y 
ajoutez  500  gram.  de  sucre,  autant  de  beurre, 
3  biscuits  .ou  des  macarons,  4  œufs  bien  battus; 
mêlez  et  faites  cuire  sur  une  tourtière  ou  sur  un 
plat  qui  aille  au  feu,  dans  le  four  ou  sous  le  four 
de  campagne. 

Pâté  de  groseilles  vertes.  (Entremets  sucré.) 

Vous  mettez  dans  un  plat  creux  qui  aille  an 
feu  des  groseilles,  en  y  ajoutant  les  assaisonne- 
ments que  vous  préférez  (tels  que  cannelle,  eaa 
de  fleur  d'oranger,  muscade  râpée)  et  du  sucre. 
Vos  groseilles  doivent  s'élever  en  pyramide  au- 
dessus  du  plat.  Vous  recouvrez  le  tout  d'un  cou- 
vercle de  pâte  mince  et  doré,  et  vous  faites  cuire 
sous  le  four  de  campagne.  Servez  chaud. 

Les  ^ro^etUe^t^er^j  s'emploient  encore,  en  toutes 
sortes  de  tartes  et  de  tartelettes,  à  la  place  des 
cerises,  prunes  et  abricots. 

Pudding  de  mûres.  (Entremets  sucré.) 

Faites  une  pâte  bien  pétrie,  composée  de  500 
gram.  de  farine,  125  gram.  de  graisse  de  txBof 
hachée  très-menu,  et  d'eau  chaude  avec  un  peu 
de  sel.  Étendez -la  sur  la  table,  et  la  garnissez  d'une 
bonne  quantité  de  mûres  bien  mûres;  reployez 
la  pâte  de  manière  à  renfermer  complètement  le 
"'  fruit,  placez  la  boule  que  forme  la  pâte  dans  i  a 
bol ,  et  enveloppez  le  tout  d'un  linge  bleu  uou  w 
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Plongez  ce  pudding  dans  l'eau  bouillante ,  où  vous 
le  ferez  cuire,  une  lieure  ou  deux,  selon  sa  j^ros- 
seur,  ou  bien  en  une  demi-heure,  si  l'on  emploie 
la  vapeur.  (Voyez  pages  35  et  426.) 

On  (teiit  faire  de  cette  manière  des  puddings 
de  groseilles  rer(es(voyez  page  Wô),  de  cerises,  de 
prunes  ou  prumaux,  àalfricots,  de  pommes,  de 
poires,  etc.  On  y  met  du  sucre  si  Ion  veut,  et 
selon  l'espèce  de  fruit,  d'autant  plus  qu'on  est 
libre  d'en  ajouter,  en  poudre,  sur  soii  assiette. 

Les  groseilles  ronges,  les  cerises  et  les  prunes, 
quand  on  en  a  retiré  les  noyaux,  peuvent  s'accom- 
moder de  la  plupart  des  manières  indiquées  pour 
les  groseilles  vertes. 

PATISSERIE 

POUR    UN     MÉNAGE. 

n  est  Utile,  sinon  indispensable,  d'être  muni 
d'uno  bonne  balance  avec  toute  la  série  des  poids 


depuis  un  gramme,  afin  de  pouvoir  employer  les 
doses  que  nous  indi(iuons,  doses  dont  on  ne  devra 
pas  s'écarter  beaucoup,  sous  peine  de  mal  réussir. 
Un  four  à  pain  peut  avoir  G  degrés  différents 
de  chaleur.  —  Four  chaud  :  lorsque  la  voûte  est 
blanche,  ou  qu'un  morceau  de  lois  que  l'on  y 
frotte  produit  des  étincelles.  fCe  four  ne  peut  servir 
que  pour  le  pain  en  le  laissant  tomber  1 0  minutes.) 
- —  Four  gît  :  une  heure  après.  (Pâtés  froids,  pâtés 
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chauds,  vol-au-venty  feuilletage,  tourtes  d'entrée 
et  d'entremets,  flans  et  galettes,  échaudés,  petits 
pâtés.)  —  Four  modéré  ou  detJUD  :  2  ou  3  heures 
après  le  four  chaud.  (Biscuits,  gâteaux  de  Savoie 
et  petites  pâtisseries  blanches  qui  ne  doivent 
prendre  qu'une  couleur  tendre.)  Four  mou  : 
4  heures  après.  (Meringues  et  pièces  meringuées.) 
Fotir  perdu  :  5  heures  après.  (Macarons,  masse- 
pains, pièces  à  dessécher.) 

Ces  données  seront  utiles;  mais  cependant  elles 
sont  indiquées  pour  un  four  où  Ton  ferait  un  grand 
travail,  et  qui  serait  un  peu  chaud  pour  des  pièces 
en  petite  quantité.  Si  le  four  est  chauffé  à  peu  près 
tous  les  jours,  il  retiendra  sa  chaleur  plus  long- 
temps; et  c'est  à  celui-là  que  s'appliquent  nos 
indications.  Si  on  le  chauffe  seulement  à  roccasion, 
il  faudra  le  laisser  moins  refroidir  pour  les  mêmes 
opérations,  et  on  aura  dû  le  chauffer  plus  long- 
temps. Quand  on  voudra  savoir  s'il  est  bon  à 
enfourner,  la  braise  en  étant  retirée,  on  y  jettera, 
à  four  ouvert,  un  tampon  de  papier  :  si  au  boni 
de  4  à  5  minutes  il  a  pris  trop  de  couleur  et  est 
prêt  à  brûler,  on  doit  attendre  encore.  Si  on  fait 
à  la  fois  plusieurs  sortes  de  pâtisseries  et  qn'Q 
faille  tenir  le  four  ouvert ,  ou  l'ouvrir  souvent,  on 
tiendra  à  côté  de  la  bouche  une  allume  ou  petit 
feu  flambant  qui  Tempèche  de  refroidir  et  réclaire. 
Ce  feu  donne  le  moyen  d'exécuter  à  la  fois  plusieurs 
espèces  de  pâtisseries  que  l'on  en  approche  on 
éloigne  plus  ou  moins. 

Ce  four  peut  être  remplacé  par  un  bon  fonr  de 
poêle,  souvent  aussi,  surtout  pour  les  tourtes  et 
pâtés  chauds,  par  le  simple  four  de  campagne  % 
toujours  par  le  four  portatif  dont  on  va  parler,  et 

^  Vojei  aussi  le  noarel  allumeur  mobile,  page  S4 
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entin,  pour  de  petites  pièces,  par  une  grande  cas- 
serole de  fer  battu  fermée  par  le  couvercle  de  tôle 
indiqué  page  3^.  On  jilace  au  Tond  un  support  rond 
en  til  de  fer  du  uième  diamètre  et  monté  sur  i  petits 
pieds  de  2  cenliniètres,  le  tout  recouvert  d'un 
grillage  ou  d'une  toile  métallique  qui  sert  à  poser 
îa  pâtisserie  sur  du  papier  beurré.  On  place  cette 
casserole-four  sur  la  cendre  chaude  d'un  fourneau 


ou  d'un  âtre  en  la  soutenant  sur  un  trépied  de 
8  centimètres  de  liauteur  entouré  de  poussier  et 
cendre  chaude,  dont  on  modère  la  chaleur  à 
Tolonté;  on  place  du  feu  dessus  et  on  chauffe  un 
peu  avant  d'enfoumer.  Les  charbons  ardents  ne 
doivent  jamais  toucher  au  fond  de  la  casserole.  Il 
faut  laisser  une  distance  pour  obtenir  une  chaleur 
modérée. 
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Les  deux  lîg.  ci-dessous  repr 

!a  Hg.  1  vue  en  travers.  la  lig. 
On  peut  construire  ce  four  te 
A,  porte  du  foyer  B,  sur  lequi 


la  fumée  cctec  s'élève  en  passant 
sur  toute  la  voûte  du  four  et  fii 
On  ne  laisse  à  ces  ouvreaux  qui 
sur  3,  vers  le  devant  du  four, 
pas  trop  directement  au  tuyau 
four  se  compose  du  plancher  J, 
«centimètres  d'épaisseur,  et  de 
alîn  que  la  chaleur  de  la  fumé* 
rieur  ilu  four.  Lest  un  plancher 
la  rhaleur  de  chauffer  trop  fort 
Si  ce  plancher,  au  lieu  d'être  t 
d'épaisseur,  étaiten  briques,  on 
La  voûle  et  les  côlés  du  foui 
doubler  le  tour  en  carreaux  de 
teur.  li,  afin  d'éviter  la  trop  gr 
ouvreauxrf.rf.rf  — PPPsontdei 
ou  enveloppant  le  four.  —  Ce 
de  poêle,  dont  il  consomme  tri 
de  43  centimètres  sur  47  de  lar 
tim.  de  profondeur,  30  de  larp 
fabrique  de  2  prandeurs  au-dcs 
On  a,  pour  la  pâtisserie,  u 
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appelée  tour  à  pâte,  ou  bien  une  large  planche  bordée  de 
même  et  que  l'on  ^^ggmmm^Bmmmmmmtmmmit^a^^^ 
pose  sur  une  table.  ^^^^^™'_^*^^^'^^WS 
U  faut  aussi  un  roB-  ^"'■'^■*  "  """  -«-iMa^HW 
UoH  de  bois  dur  de  40  centimètres  de  luiig  et  3  à  4  de 
grosseur. 

Une  pince  pour  façonner  et  décorer 
les  pâtés  ou  autres  [>iëces. 

Une    roultiie    servant   a   tracer    des 
dessins  et  à  détailler  la  pâle. 


U  grandi 


—  Des  moulet  pour  biscuits,  made- 
leines et  autres  pièces. 

—  Des  coupe-pâle  ou  emporte-pièce 
pour  découper  en  rond  la  pèle  :  il  y  en 
a  d'unis,  (ig.  A,  et  de  godronnés,  llg.  B; 

est  de  1  à  1 0  centimètres  de  diamètre  et  3  cen- 
timètres de  hauteur.  On  peut,  les 
remplacerau  besoin  par  des  verres, 
que  Von  trempe  dansl'eauchaude. 

—  Il  faut  encore  des  plnfondt 
ou  plaques  de  tdie  pour  poser  ou 
enfourner  les  pièces. 

—  Un  four  domestique  sechauffe 
mieuxavecdes  broussailles,  bruyè- 
res et  sarments  qu'avec  des  bûrlies. 

^"       —  Il  fnut  visiter  les  pièces  au 
four.  Si  elles  ne  prennent  pas  assez 
de  couleur,  on 
ranime  la  cha- 
leur en  mettantsurle  côté  de  la  bouche  i 
ane  allume  dont  il  vient  d'être  parlé.  Si  | 
elles  l'étaient  trop,  on  ouvrirait  la  porie  | 
et  même  on  couvrirait  les  pièces  avec 
morceau  de  papierbeurréque  l'on  lient 
prêt  à  cet  efTet  et  qui  sert  plusieurs  foi& 

CUtie  pour  poser  la  pâtisserie  en  la  sortant  du  four. 
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Dorage.  Au  moment  d'enfourner,  ou  dore  lé- 
gèrement, à  Taide  d*un  pin- 
ceau de  plumes,  avec  du  jaune 
d'œufdélayédansunpeud'eau, 
pour  les  pâtisseries  légères  et  blondes;  les  maca- 
rons et  massepains  avec  de  l'eau  seule. 

Glaçage  ou  vernis.  Pour  glacer  les  gâteaux  su- 
crés (déjà  dorés),  on  les  retire  du  four  étant  presque 
cuits,  on  les  saupoudre  de  sucre  en  poudre  très- 
fine,  mêlé  à  un  quart  de  fécule,  et  on  les  remet 
au  four  pour  que  le  sucre  y  prenne  couleur. 

Collage.  Pour  faire  adhérer  ensemble  2  pièces 
de  pâle,  on  mouille  à  deux  fois  d'eau  froide  le^ 
parties  à  coller. 

—  Le  beurre  pour  la  pâtisserie,  et  particuliè- 
rement pour  le  feuilletage,  s'il  n'est  pur  et  bien 
fabriqué,  doit  être  manié  et  lavé,  surtout  en  été, 
pendant  S!  ou  3  minutes,  dans  de  Teau  de  puits  très- 
froide,  afin  de  le  dégager  de  son  lait.  Pressez-le 
ensuite  dans  un  linge  pour  en  exprimer  Peau.  Con- 
servez-le dans  une  cave  très-fraîçhe.  Il  se  conserve 
encore  mieux  renfermé  dans  un  bocal  solide,  bieq 
bouché,  attaché  dans  un  seau  et  descendu  dans 
un  puits.  —  Dès  que  la  température  est  au-dessous 
de  10  degrés,  on  doit  broyer  et  manier  à  sec  le 
beurre  pour  le  ramollir  avant  de  l'employer  dans 
la  pâte.  Au-dessus  de  15  degrés  il  faut  travailler 
la  pâte  dans  un  lieu  le  plus  frais  possible. 

Pâle  à  dresser  les  pâtés  froids,  etc. 

Mettez  sur  une  table  ou  tour  à  pâte,  pour  un 
pâté  de  18  centim.  de  diamètre,  un  litre  et  an 
quart  de  farine  ^,  faites  un  creux:  (ou  fontaine) 

*  Un  litre  de  farine  répond  à  un  deroi-kiloxramme.  —  Un  mf 
frais  pèse  50  à  65  gramm.  :  coquille,  6  gr.  j  blanc,  36;  jaune,  16. 
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dans  le  milieu  et  y  mettez  200  grammes  de  beurre, 
2  œufs  entiers,  10  grammes  sel  gris  fin,  demi- 
verre  d'eau  fraîche  en  été,  tiède  en  hiver.  Détrem- 
pez d  abord  le  beurre  avec  Teau,  à  force  de  manier 
jusqu'à  ce  qu'il  forme  une  bouillie;  commencez  à 
pétrir  la  farine  en  ajoutant  de  Teau.  La  pâte  doit 
être  ferme,  et,  pour  y  parvenir,  mettez  d'abord 
moins  d*eau,  afin  d'en  ajouter  s'il  en  faut;  mais 
tAchez  de  ne  pas  remettre  de  la  farine,  parce  que 
cela  change  les  proportions.  La  p&te  étant  bien 
liée  et  réunie  en  boule,  abattez-la  en  la  frasant  un 
tour  :  c'est-à-dire  en  la  foulant,  avec  la  paume 
des  deux  mains  et  la  rassemblant.  En  hiver  il  faut 
fraser*  trois  fois,  et  deux  en  été.  La  pâte  trop 
foulée  n'est  plus  liée,  elle  se  casse  en  la  dressant 
ou  pendant  la  cuisson.  Elle  doit  être  d'une  bonne 
fermeté  sans  arriver  au  sec,  c'est-à-dire  sans  cesser 
d'être  onctueuse,  et  pouvoir  tenir  debout  quand 
on  dresse  les  bords  des  pièces.  Remettez-la  en 
boule  oblonguc  dans  un  linge  humide  pour  la  pré- 
Server  de  se  gercer  par  l'action  de  l'air,  si  toutefois 
vous  ne  voulez  pas  l'employer  de  suite.  Cette  pâte 
vous  servira  encore  pour  croûtes  de  pâtés  chauds , 
timbales  de  viandes^  de  macaroni,  de  nouilles,  etc. 

Pâté  froid.  (Relevé,  entrée,  rôt.) 

Pour  un  pâté  de  3  livres  de  viande,  il  faut  un 
œuf  et  un  quart  de  farine.  Abaissez  de  la  p&te  à 
dresser  ci-dessus  indiquée  à  1  ou  2  doigts  d'épais- 
seur, selon  la  grosseur  du  pâté;  posez-la  sur  un 
papier  beurré  et  sur  une  plaque  de  tôle  ;  marquez 
avec  le  pouce  le  fond  du  pâté  en  refoulant  la  pâte 
sur  les  bords  pour  les  élever,  dressez-la  en  la 
tenant  plus  étroite  du  haut  que  du  pied  ;  tenez 
V06  mains  de  leur  longueur,  le  bout  des  doigts  du 
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côté  du  bas  et  l'une  conire  l'aulre,  en  rapprochant 
toujours  la  pâte,  sans  la  tirer;  quand  voire  croûte 
sera  montée  à  7  cenlim.  de  hauteur,  faites-la  un 
peu  plus  i?vasée,  et  encore  .1  centim.  de  hauteur, 
donnez-lui  une  forme  bien  égale 
h  et  unie;  garnissez  le  fiâté  comme 
f  il  Ya  être  dit.  Faitesavec  la  même 
'    pâte  seule  un  couvercle  ;  ou  biea 
forraez-le    d'une   abaisse   très- 
mince  de  celte  même  pâle,  que 
vous  recouvrez  d'une  autre  en 
Moule  rond  pour  pii6  feuilletage;  poscz-le  ;  repliez  en 
'"''"■  dedans  la  pûte  des  côlés  qiii  dé- 

borde, mouillez-la  pour  là  coller;  pincez  les  bords 
en  forme  d'ornements  et  décorez  le  reste  par  des 
incisions  et  de  petits  orue- 
.  mentsenpâteraj  portée.  Faites 
un  tronoucliemiiice  au  n  iticu 
pour  que  la  vapeur  sorte, 
dorez.  Faiie-*  cuire  2  ou  3 
uoDiei  pftte  froîd.  hcures,  selon  lu  gnisscuf,  dans 
un  four  gai,  ou  dans  un  four  portatif  chauffé  ud 
peu  à  l'avance.  Qiiiind  il  est  à  moitié  refroidi,  on 
A'erse  par  la  cheminée  une  gelée  de  viande  ou  de 
consommé  ttès-réduit  et  très-cuit,  afin  qu'il  ne 
fasse  pas  aigrir  la  garniture,  et  surtout  s'il  fait 
cliaud,  etunpelitverred'eau-de-vieou  de  madère. 
Si  le  pâté  n'est  pas  de  volaille  ou  veau,  il  faut  que 
le  vin  reçoive  un  bouillon  avec  le  consonomé  pour 
que  sa  saveur  se  perfectionne.  Le  consommé  peut 
se  faire  avec  les  os  et  débris  de  viandes,  que  l'cm 
a  concassés  et  fait  mijoter  longtemps  avec  un 
peu  d'eau,  carottes,  navets,  tliym,  laurier,  sel, 
■  épices,  etc. 

Pour  faciliter  la  confection  de  la  croûte,  chose 
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difficile  quand  on  n'a  pas  de  moule ,  on  prendra, 
pour  ébaucher  cette  croûte,  une  casserole  plus 
petite  que  le  pâté,  on  la  retournera,  on  posera 
sur  le  fond  l'abaisse  de  2  ou  3  doigts,  on  relaiera 
en  la  faisant  descendre  sur  les  côtés,  on  Tenlèvera 
et  on  la  dressera  à  son  point  pour  finir  le  pâté.  — ^ 
Ce  moyen  peut  s'appliquer  à  la  confection  de 
toutes  les  pâtes  à  dresser  pour  pâtés  et  timbales 
pour  lesquels  on  n'aurait  pas  de  moules.  —  On 
peut  môme  l'employer  pour  préparer  la  pâte  dont 
on  doit  garnir  le  fond  et  les  côtés  des  moules  ci- 
après.  Pour  cela  on  retourne  la  casserole  dans  le 
moule,  on  en  détache  la  pâte  et  on  la  fixe  de  suite 
au  moule. 

Moule  brisé  pour  pâtés. 

Le  moule  brisé  en  fer-blanc  ou  en  cuivre,  rond 
ou  ovale,  que  l'on  vend  chez  les  chaudronniers 
et  quincailliers,  facilite  la  confection  des  croûtes 
de  pâtés  et  les  soutient  mieux  au  four.  Il  se  com- 
pose de  pièces  brisées  à  charnières  qui  s'ouvrent 
comme  dans  la  fig.  2  pour  en  tirer  le  pâté  lors- 
qu'il est  cuit.  Il  se  referme  comme  dans  la  fig.  1'* 
et  s'attache  au  moyen  d'une  goupille  A. 


Fig.  4. 


F  g.  t. 


A. 


Ce  même  moule  peut  servir  pour  pâtés  chauds, 
mais  on  en  fera  ru  ire  la  croûte  avant  de  garnir. 
Pour  en  faire  usage  on  le  pose  sur  un  papier 
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beurré^,  et  sur  une  plaque  de  tôle  on  prépare 
l'abaisse  de  la  pâte  comme  il  a  été  dit  pour  dressa 
sans  moule;  mais  au  lieu  de  terminer,  il  faudra 
placer  la  pâte  ébauchée  dans  le  moule  et  achever 
de  monter  en  garnissant  également  les  côtés  et  les 
cannelures.  La  pâte  doit  déborder  au-dessus  do 
moule  pour  former  autour  un  rebord  ou  crête 
de  2  ou  3  centimètres,  que  Ton  décore  avec  la 
pince  après  avoir  soudé  le  couvercle  de  pâte  avec 
un  peu  d'eau. 

Garniture  des  pâtés  froids.  (Entrées  ou  rôts.) 

Choisissez  les  morceaux  les  plus  tendres  et  les 
plus  frais  des  viandes,  veau,  porc  ou  gibier,  que 
vous  voulez  employer,  car  sans  tendreté  il  n'y  a 
pas  de  bons  pâtés.  Désossez-les,  ôtez-en  la  graisse, 
les  peaux  et  les  nerfs,  piquez-les  de  moyens  lar- 
dons si  les  morceaux  à  employer  sont  gros.  S'il  ne 
s'agit  que  d'un  pâté  de  grosseur  ordinaire,  on 
pourra  employer  les  viandes  crues,  surtout  si  elles 
sont  tendres  par  leur  espèce;  on  les  assaisonnera 
de  sel,  épiées,  peu  d'ail  et  infiniment  pende  thym 
et  de  laurier  en  poudre.  Si  on  fait  de  très-gros 
pâtés,  on  fera  revenir  les  viandes  avec  du  beurre 
et  leur  assaisonnement,  pendant  une  demi-heure, 
et  une  heure  si  c'est  du  veau,  du  lièvre  ou'du  gros 
gibier  :  on  évitera  que  la  viande  et  même  le  jus  ne 
s'attachent.  Laissez  refroidir  le  tout.  Les  pâtés  que 
l'on  peut  faire  sans  cuisson  préalable  des  viandes 
sont  toujours  plus  savoureux  ;  mais  il  pourra  s'y 
former  des  vides  par  le  retrait  de  la  viande  qui 
cuira  dans  la  croule,  au  lieu  que  cuite  d'avance 
elle  est  déjà  réduite  à  son  point. 

*  n  est  toujours  mieux  de  garnir  de  papier  beurré  le  deaaoos  dei 
fiècea  de  pâtiaaerie  :  quand  oa  ne  le  fait  pas,  c*eat  par  économie. 
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Prenez  les  débris  maigres  de  vos  viandes,  dn 
lard  gras,  ail,  moitié  d'une  moyenne  feuille  de 
laurier,  un  peu  de  thym,  une  queue  de  ciboule, 
une  branche  de  persil,  sel,  poivre,  épices;  hachez 
le  tout  très-menu;  ajoutez  un  œuf  entier,  demi- 
verre  de  très-bon  vin  blanc  ou  2  cuillerées  d'eau- 
de-vie  ;  pilez  le  tout  dans  un  mortier  pour  en  faire 
une  farce.  Si  vous  n*avez  pas  de  mortier,  servez- 
vous  d'une  forte  terrine  et  triturez  cette  farce  avec 
une  cuillère  de  bois.  —  Si  l'on  doit  employer  des 
trufles,  on  les  pèlera,  on  les  placera  entières,  si 
elles  ne  sont  pas  grosses,  en  les  dispersant  dans 
le  pAté,  et  on  mêlera  les  pelures  bien  hachées  à  la 
farce.  —  Préparez  des  bardes  tris-minces  de  lard 
gras ,  sans  rance ,  pour  garnir  le  fond  et  le  dessus 
du  pâté  ainsi  que  les  côtés,  ce  qui  est  mieux.  — 
Si  c'est  en  volaille  ou  gibier  tendre  que  vous  faites 
un  pâté,  désossez,  piquez,  et  préparez  comme 
pour  les  viandes.  Si  on  emploie  du  jambon,  il  faut 
le  préparer  comme  les  viandes,  sans  le  larder,  et 
le  faire  cuire  d'avance  aux  3  quarts,  comme  un 
jambon.  On  laisse  entiers,  sans  les  désosser,  les 
canards,  les  perdrix,  les  pigeons,  les  mauviettes 
et  autres  petits  oiseaux  ;  cependant  si  on  veut 
désosser  les  perdrix,  pigeons  et  canards,  on  les 
roulera  dans  leur  peau  comme  de  petites  galan- 
tines. On  arrangera  ainsi  les  lièvres  et  les  lapins, 
en  plaçant  le  râble  en  dessus. 

Commencez  par  garnir  le  fond  avec  des  bardes, 
un  lit  de  farce ,  du  jambon  et  autres  viandes  ou 
volailles,  en  comprimant  avec  la  main  pour  faire 
une  masse  compacte  et  en  remplissant  les  vides 
avec  de  la  farce;  finissez  par  un  lit  de  farce  et  des 
bardes  en  dessus  :  emplissez-le  sans  qu'il  le  soit 
trop.  Si  un  pâté  doit  servir  pour  relevé  ou  pour 
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rôt,  il  sera  mieux  de  lui  donner  une  forme  ovaie. 
Terrine  de  foies  gras  (façon  de  Strasbourg). 

Prenez  deux  foies  gras  blancs  et  bien  frais; 
coupez-les  en  deux,  parez-les  et  piquez-les  a^ec 
des  morceaux  de  truffes  en  forme  de  dés  allon- 
gés. Meltez-les  ensuite  dans  une  casserole  avec 
750  grammes  de  truffes  que  vous  avez  préparées 
pour  la  garnilure  de  votre  terrine;  assaisonnez 
le  tout  avec  du  sel,  du  poivre,  ajoutez  un  clou  de 
girofle  et  tenez  le  tout  couvert.  D  un  autre  côté, 
hachez  ensemble  et  pilez  au  mortier  un  demi- 
kilog.  de  gras  de  lard  et  autant  de  chair  de  porc, 
assaisonnez  avec  sel,  poivre,  girofle,  et  passez  au 
tamis;  mettez  cette  farce  de  côté  et  préparez-en 
une  autre  delà  façon  suivante  :  hachez  menu  deux 
belles  truffes  et  250  grammes  de  jambon  bien  cuit, 
ajoutez-y  un  petit  verre  de  vieux  rhum  de  la 
Jamaïque;  passez  au  tamis  et  mélangez  cette  farce 
à  la  première  avec  les  parures  des  foies  que  vous 
aurez  passées  sur  un  feu  doux  avec  un  peu  de 
beurre  fin  et  des  fines  herbes.  Donnez  à  votre 
farce  l'assaisonnement  de  haut  goût,  et  lorsqu'elle 
est  aussi  préparée  vous  en  garnissez  le  tour  et  le 
fond  d*une  terrine  (façon  de  Strasbourg)  d'une 
couche  assez  épaisse;  mettez-y  alors  des  morceaux 
de  foie  et  de  truffes;  recouvrez-les  avec  une  bonne 
couche  de  farce  sur  laciuelle  vous  posez  les  deux 
autres  morceaux  de  foie  et  les  truffes,  puis  le  res- 
tant de  la  farce,  de  manière  que  la  ternne  prenne 
2a  forme  d'un  dôme;  mettez  sur  le  tout  des  bandes 
de  lard  et  posez  le  couvercle.  Posez  alors  votre 
terrine  sur  un  plafond  en  terre  dans  lequel  vous 
aurez  mis  deux  verres  d'eau  et  donnez  deux  heures 
de  cuisson  au  four  modéré,  en  ayant  soin^au  bout 
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d'une  heure*,  de  conamencer  à  arroser  la  terrine 
avec  la  graisse  qui  en  sort.  Après  la  cuisson  reli- 
rez votre  terrine  du  four;  posez  dessus  un  poids 
de  2  kilog.  et  laissez-la  refroidir  complètement. 
Lorsqu'on  veut  la  conserver,  il  faut  la  remplir 
avec  du  bon  saindoux  triis-frais  que  l'on  verse 
lout  chaud,  et  luter  le  couvercle  avec  des  bandes 
de  papier  gommé  siillîsamment  larges  pour  s'ap- 
pliquer en  même  temps  sur  le  couvercle  et  la  ter- 
rine, de  manière  à  cacher  la  jointure  et  à  empê- 
cher l'accès  de  l'air. 

PiTé  DE  Strasbourg. 

fl  se  prépare  suivant  les  procéd<^s  que  nous 
venons  d'indiquer  pour  la  terrine,  avec  celle  dif- 
férence que  la  garniture  e^t  déposi^e  dans   un 
moule  foncé  de  pâté;  on  dresse  à  la  main.  La  pâte 
à  foncer  les  pâtés  pour 
foies  gras  se  prépare  de 
la  façon  suivante.  Mé-  , 
Iangczenseml)le250gr. 
de  beurre  et  un  demi- 
kil.  de  farine  tamisée; 
étalez  le  tout;  faites  un 
trou  au  milieu  dans  le- 
quel vous  mettez  deux 
verres  d'eau  et  du  sel, 

puis  vous  rassemblez  le     moole  pâté  de  strasbouhc. 
tout  pour  en  faire  une 

pôle;  laissez  reposer  celle  pâte  pendant  une  heure 
ou  deux,  et  alors  vous  pourrez  vous  en  servir  pour 
foncer  votre  moule  en  ayant  recours  aux  procédés 
indiqués  pour  la  terrine,  sauf  pour  la  cuisson, 
parce  qu'alors  vous  ne  mellrez  pas  d'eau  dans  le 
plafond,  qui  pourra  être  en  tôle. 
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Terrinb  de  PATE  DE  FOIES  DE  CANARDS  (entremets). 

Mettez  dans  une  casserole  pleine  d'eau  froide, 
sur  un  feu  doux,  5  ou  6  foies  de  canards  ;  donnez 
un  seul  bouillon;  retirez  alors  vos  foies  que  vous 
jetez  dans  de  l'eau  fraîche;  laissez  refroidir; 
égouttez  sur  un  linge;  enlevez  la  place  de  l'amer. 

Préparez  une  farce  avec  500  grammes  de  foie 
de  veau  très-blond,  et  autant  de  panne,  que  vous 
mettez  dans  une  casserole  sur  un  feu  doux  et 
faites  fondre  ;  quand  elle  sera  fondue,  ajoutez-y  le 
foie  de  veau  coupé  en  dés,  les  parures  et  les  par- 
ties inférijeures  des  foies  de  canards;  ajoutez  aussi 
truffes,  champignons,  échalotes,  persil  hachés  fin, 
sel,  poivre,  épices  et  un  peu  de  laurier  en  poudre; 
donnez  cinq  ou  six  minutes  de  cuisson  à  grand 
feu  en  remuant  le  mélange  et  retirez  du  feu. 

Prenez  un  kilogramme  de  grosses  truffes  du 
Périgord,  vous  les  pelez  et  les  taillez  en  filets 
pareils  à  des  lardons  ordinaires;  introduisez-les 
dans  les  foies  au  moyen  d'une  petite  cheville  de 
bois  pointue  avec  laquelle  vous  faites  des  trous  ; 
assaisonnez  les  foies  et  le  reste  des  truffes  avec  sel, 
poivre,  laurier  en  poudre,  épices.  Choisissez  une 
terrine  à  conserves  suffisamment  grande  pour 
contenir  les  foies  et  la  farce;  foncez  le  fond  de  la 
terrine  avec  de  la  farce  dont  vous  faites  une 
couche  épaisse  de  deux  centimètres,  mettez  les 
trois  premiers  foies  les  uns  auprès  des  autres, 
couvrez-les  d'une  seconde  couche  de  farce  épaisse 
d'un  centimètre  ;  mettez  sur  cette  couche  les  trois 
autres  foies  les  uns  auprès  des  autres;  remplissez 
les  vides  et  recouvrez  les  foies  avec  de  la  farce  ; 
posez  dessus  des  bandes  de  lard  frais,  deux  feuilles 
de  laurier;  mettez  le  couvercle  de  la  terrine  et 
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faites  cuire  au  bain-maris  de  la  manière  suivante  : 
Prenez  une  casserole  assez  grande  pour  contenir 
la  terrine,  versez  dans  cette  casserole  le  quart 
de  son  contenu  d*eau  fraîche;  placez  la  terrine 
dedans;  faites  bouillir  doucement;  donnez  trois 
heures  de  cuisson  à  partir  du  moment  où  Tébulli- 
tion  aura  commencé.  Vérifiez  la  cuisson  en  enfon- 
çant une  aiguille  à  tricoter  dans  le  pâté;  si  Taiguille 
pénètre  facilement,  ôtez  la  terrine  de  dessus  le 
feu;  laissez- la  refroidir;  coulez  ensuite  du  bon 
saindoux  de  manière  à  la  remplir  complètement; 
laissez  refroidir  le  saindoux;  couvrez-le  avec  un 
rond  de  papier  imbibé  de  bonne  huile  d*olive  ;  met- 
tez le  couvercle  de  la  terrine;  collez  une  bande  de 
papier  tout  autour  pour  empêcher  Tair  de  pénétrer 
et  mettez  en  réserve  dans  un  endroit  sec  et  frais. 
Lorsque  le  pâté  de  foies  de  canards  n*est  pas 
confectionné  en  vue  de  la  conservation ,  il  est 
inutile  de  le  mettre  dans  une  terrine;  on  a  alors 
recours  aux  procédés  indiqués  ci-dessus  pour  la 
préparation  de  la  farce  et  des  foies,  avec  cette 
différence  qu'on  pile  cette  farce  dans  un  mortier 
en  y  ajoutant  4  jaunes  d'œufs  crus.  Dressez  alors 
la  pâle  (page  443);  garnissez  le  tout  de  bandes 
de  lard,  étalez  au  fond  du  p&té  une  couche  de 
farce  de  six  centimètres  d'épaisseur ,  puis  une 
couche  de  morceaux  de  foies  et  de  truffés;  mettez 
une  nouvelle  couche  de  farce,  une  nouvelle  couche 
de  morceaux  de  foies  et  de  truffes  et  ainsi  de  suite 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  plein;  finissez  de  remplir  avec 
250  grammes  de  beurre,  posez  des  bardes  de  lard 
et  deux  feuilles  de  laurier  dessus  ;  mettez  au  four 
gai;  donnez  trois  heures  de  cuisson,  et  quand  il 
sort  du  four,  versez  un  grand  verre  de  blanquette 
de  Limoux. 
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Pâté  de  lièvre.  (Entrée.) 

Désossez  un  lièvre  par  morceaux  :  piquez  les 
chairs  avec  des  lardons  assaisonnés  de  sel,  poivre, 
épices,  échalotes  et  persil  hachés;  faites  cuire  à 
moitié  avec  du  beurre.  Hachez  le  foie  avec  une 
livre  de  lard  gras,  ajoutez  un  ognon,  une  écha- 
lote, le  quart  d'une  gousse  d'ail,  persil,  très-peu 
de  thym  et  laurier  hachés  à  part,  épices,  poivre, 
sel,  un  petit  verre  d  eau-de-vie.  Disposez  cette 
farce  et  les  chairs  comme  il  est  dit  ci-dessus  dans 
la  pâte  ou  en  terrine.  Faites  cuire  2  heures. 

Pâté  de  lapin.  (Entrée  ou  rôt.) 

Un  ou  deux  lapins  désossés,  même  de  clapier, 
s'ils  ont  été  bien  vidés  et  marines,  avec  une  livre 
de  veau  et  une  livre  de  chair  à  saucisses^  font  un 
très-bon  pâté  de  ménage ,  en  pâte  ou  en  terrine. 

Pour  les  pâtés  de  foie  gras  d*oie  et  de  canard, 
voyez  page  273  et  450. 

Pâté  de  carême.  (Entremets.) 

Après  avoir  ôté  la  peau  d'un  morceau  de  thon 
frais,  vous  en  faites  des  filets  de  2  centimètres 
d'épaisseur  sur  5  à  6  de  longueur;  piquez-les  de 
filets  d'anchois,  et,  si  vous  voulez,  de  truiïes; 
mettezies  dans  une  terrine  saupoudrés  d'un  peu 
de  sel,  épices,  poivre,  thym  et  laurier  en  poudre; 
vos  filets  ainsi  marines  24  heures,  faites  une  farce 
à  quenelles  avec  les  parures  des  filets  de  thon 
(voyez  Quenelles  de  poisson,  p.  181).  Si  vous  em- 
ployez des  truffes,  vous  les  brossez  et  pelez.  La 
croûte  de  pâté  étant  dressée,  garnissez  le  fond  de 
4  centimètres  d'épaisseur  de  la  farce  à  quenelles, 
quelques  truffes  et  la  moitié  des  filets  de  thon,  on 
lit  de  farce  et  de  truffes,  le  reste  de  vos  filets,  que 
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VOUS  couvrez  avec  le  restant  de  la  Tarce  à  que- 
nelles; étendez  un  bon  morceau  de  beurre  par- 
dessus; couvrez  le  pâté  comme  il  est  dit  pour 
pâtés  froids,  dorez  et  faites  cuire  2  ou  3  heures 
à  four  un  peu  gai,  selon  sa  grosseur.  En  sortant 
du  four  on  peut  y  introduire  un  petit  verre  de 
rhum  ou  du  vin  de  Madère;  ce  qui  le  bonifie.  Ce 
pâle  se  mange  froid.  On  peut  employer  du  thon 
mariné  ou  du  saumon,  ou  même  quelque  autre 
poisson  à  chair  consistante  et  sans  odeur  forte. 

Terrines  de  viandes,  volailles,  gibier.  (Entrées, 

rôts  ou  entremets.) 

Une  terrine  est  un  vase  de  terre  qui  va  au  feu, 
dont  les  côtés  sont  droits,  et  dont  Tusage  est  de 
faire  des  pâtés  sans  croûte.  Il  y  en  a  de  rondes, 
d*ovales,  de  carrées  et  de  longues  pour  les  lièvres, 
avec  la  figure  do  l'animal  sur  le  couvercle.  Tout 
ce  qui  est  indiqué  pour  remplir  un  pâté  en  croûte 
servira  pour  remplir  un  pâté  en  terrine,  avec  cette 
différence  que,  comme  on  ne  craint  pas  que  la 
croûte  brûle,  on  ne  fait  ni  revenir  ni  cuire  à 
l'avance,  et  aussi  parce  que  la  terrine  laisse  davan- 
tage pénétrer  la  chaleur.  Il  faut  ^pourtant  en 
excepter  le  jambon,  qui  doit  être  à  moitié  cuit.  — 
On  garnira  de  bardes  les  côtés  comme  le  dessus 
et  le  fond.  Il  faut  luter  le  bord  du  couvercle  avec 
des  bandelettes  de  papier  collé,  afin  d'éviter  Téva- 
poration  pendant  la  cuisson.  —  Un  pâté  en  terrine 
est  savoureux,  parce  que  le  fumet  ne  se  perd  pas; 
et  une  terrine  préparée  avec  économie  n*est  pas 

«  plus  chère  que  tout  autre  mets. 

*]  Dans  les  terrines,  comme  dans  les  pâtés,  les 
canards,  perdrix,  faisans,  pigeons  doivent  être 
désossés.  Si  on  juge  à  propos  de  ne  pas  le  faire , 
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on  composera  une  farce  de  ce  que  Ton  aura  :  telle 
que  chair  de  porc,  de  lapin,  foies  de  volailles  et 
des  oiseaux  que  Ton  emploie;  on  les  en  emplira 
et  on  les  arrangera  au  milieu  de  la  terrine  avec 
ordre,  comme  il  a  été  dit  pour  le  pâté.  —  Si  on 
veut  conserver  longtemps  une  terrine  à  la  façon 
de  Nérac,  on  comprimera  les  viandes  au  moyen 
d'une  plaque,  que  l'on  posera  dessus  dans  la  ter- 
rine et  que  Ton  surchargera  d*un  poids  de  4  on 
2  kilogrammes,  et  cela  à  la  sortie  du  four.  On  reti- 
rerà^^e  tout  le  lendemain,  en  chauffant  un  peu  la 
plaqii^i^,  et  on  recouvrira  de  la  graisse  et  du  cou- 
verclQ^ijén  y  recollant  du  papier. 

Les  pâtés  et  terrines  de  cailles,  grives,  mau- 
viettes et  autres  oiseaux  se  font  de  la  même  ma- 
nière sans  désosser. 

Pains  de  diverses  viandes.  (Entremets.) 

Ce  sont  de  véritables  terrines  comprimées 
comme  il  vient  d'être  dit,  que  Ton  fait  dans  des 
moules  à  bords  droits,  pour  pouvoir  les  en  tirer 
en  chauffant  un  peu  le  moule,  et  que  l'on  sert  à 
nu.  On  a  arrangé  leur  garniture  et  les  bardes  avec 
goût  et  avec  ordre  en  les  dressant,  afin  qu'ils 
offrent  un  coup  d'œil  convenable  en  les  démoulant 
et  les  renversant. 

Timbales. 

Une  timbale  est  un  véritable  pâté,  que  Ton  fait 
dans  un  moule  ou  dans  une  casserole.  Tout  ce  qui 
a  été  dit  ci-dessus  pour  le  pâté  fait  dans  un  moule 
s'applique  à  la  timbale,  que  Ton  peut  mettre  cuire 
dans  quelque  four  que  ce  soit ,  même  le  four  de 
campagne.  Sur  un  fourneau  large  avec  un  feu 
couvert,  on  enterre  dans  la  cendre  répandue 
autour  une  casserole  où  se  trouve  la  timbale  el 
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on  couvre  du  couvercle  avec  feu  dessus.  (Voyez 
Timbale,  page  427,  3%  et  rarlicle  des  Pâtés  froids.) 

Feuilletage. 

n  y  a  plusieurs  remarques  à  faire  pour  réussir  '^ 
à  bleu  confectionner  celte  pâte  :  si  la  saison  est 
chaude,  on  fera  rafTermir  le  beurre  dans  un  seau 
d'eau  de  puits;  et  Ton  se  servira  de  la  même  eau 
pour  détremper  la  pâte ,  en  la  travaillant  sur  une 
table  de  marbre  dans  un  lieu  frais.  Si  la  tempé- 
rature est  trop  froide ,  on  détrempera  la  pâte  avec 
de  l'eau  un  peu  tiède  et  dans  un  lieu  tempéré. 
Il  est  essentiel  aussi  de  bien  prendre  le  temps  ]^ 
d'enfourner;  car  si  la  pâte  n*est  pas  faite,  le  feuil-  -^ 
letage  ne  sera  pas  bon ,  et  si  on  tarde ,  une  fois 
que  la  pâte  est  à  son  point,  ou  n'aura  qu'une 
pâtisserie  lourde,  terne  et  indigeste.  Mettez  sur 
une  table  un  litre  de  belle  farine  tamisée,  faites 
un  creux  dans  le  milieu,  mettez-y  10  grammes 
de  sel  fin ,  2  jaunes  d'œufs,  gros  comme  une  noix 
de  beurre,  un  verre  d'eau;  détrempez  avec  les 
doigts  et  d'une  seule  main  celle  pâle  ;  rassemblez- 
la  en  boule,  couvrez-la  dun  linge;  au  bout  de 
20  minutes  on  farine  légèrement  la  table,  on  y 
étend  la  pâte  une  fois  plus  longue  que  large  :  elle 
doit  être  assez  molle.  On  égoutte  et  on  aplatit 
d'une  seule  pièce,  entre  2  linges  farinés,  360 
gram.  de  beurre,  que  l'on  pose  sur  la  moitié  de  la 
pâte;  repliez  la  pâte  sur  elle-même  et  par  les  bords 
de  manière  à  y  renfermer  le  beurre.  Il  faut  que  le 
beurre  et  la  pâte  aient  la  même  consistance  pour 
qu'ils  puissent  s'étendre  également  ensemble  dans 
le  maniement.  Abaissez  de  nouveau  cette  pâte 
avec  le  rouleau  en  carré  long  et  mince ,  pliez-la 
en  3  comme  nne  serviette  :  c'est-à-dire  pliez  un 
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des  bouts  et  ramenez  l'autre  bout  dessus  :  c'est  ce 
que  1 OD  appelle  un  tour,  et  recommencez  jusqu^à 
6  fois  en  été  et  7  en  hiver,  de  quart  d'heure  en 
quart  d*heure^  en  ^saupoudrant  légèrement  de 
farine  la  table  et  la  pâle.  Il  est  alors  terminé,  et 
vous  pouvez  remployer  au  bout  de  5  minutes.  Si 
on  donne  moins  détours,  et  sans  interruption,  on 
aura  un  feuilletage  qui  lèvera  beaucoup  moins  et 
sera  bon  avec  moins  de  beurre  pour  gâteau  des  Rois, 

Pâté  chaud.  (Entrée.) 

Il  faut  dresser  une  croûte  comme  pour  un  pâté 
froid  avec  son  couvercle  *  (page  ii3).  Âlais 
comme  ici  il  faut  qu'elle  cuise  à  vide  avant  de 
garnir  Tintérieur,  il  faut  la  remplir  (voyez  Rem- 
plissage  ci-après),  poser  le  couvercle  indiqué  pour 
pâté  froid ,  et  le  souder  avec  de  l'eau  (il  sera  sou- 
tenu par  le  remplissage);  faire  cuire  à  four  gai, 
retirer  du  four,  cerner  le  couvercle  avec  un  cou- 
teau pour  l'enlever  ainsi  que  le  remplissage,  et 
garnir,  au  moment  de  servir,  cette  croûte  comme 
U  va  être  dit  page  459. 

Tourte  d'entrée  ou  bourgeoise. 

Il  faut  faire  de  la  pâte  feuilletée  à  6  ou  7  tours 
et  la  partager  en  3  parties ,  une  pour  le  fond  et 
une  autre  pour  le  couvercle  :  celles-ci  étant  rema- 
niées ne  lèveront  pas ,  et  on  pourrait  même  em- 
ployer de  la  pâte  brisée;  mais  la  troisième,  devant 
former  les  bords,  devra  lever,  et  par -conséquent 
être  conservée  sans  remaniement.  On  fera  une 
abaisse  ronde  (en  la  coupant  autour  d'un  couvercle 

*  Toutes  les  fois  que  Von  fait  de  ces  couvercles  pour  des  pièces  à 
cuire  à  vide,  il  faut  les  percer  de  quelques  trous  avec  une  fourchette 
pour  obvier  au  soulèvement  qui  aurait  Ûeu  par  U  dilatation  de  l'air 
intérieur^ 
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de  casserole)  pour  fond  de  la  tourte.  Sur  ce  fond 
on  placera  du  remplissage^,  en  forme  de  demi- 
boule,  pour  former  Tintérieur  de  la  tourte  et  sou- 
tenir le  couvercle,  qui  s'affaisserait  au  four;  on 
place  dessus  une  autre  abaisse,  que  Ton  soude 
sur  les  bords  avec  de  Teau  et  qui  formera  ce  cou- 
vercle. Il  ne  manque  plus  que  le  bord  feuilleté, 
qui  doit  avoir  3  centimètres  de  large  et  que  Ton 
formera  en  découpant  dans  le  morceau  de  feuil- 
letage une  bande  d'une  seule  pièce  de  cette  lar- 
geur, que  l'on  soudera  sur  le  bord  avec  de  feau, 
sans  fouler  la  pâte  et  sans  laisser  d'ouvertures  par 
lesquelles  le  jus  de  la  tourte  pourrait  s'échapper. 
On  dore  et  on  met  au  four  un  peu  chaud,  pour 
retirer  cuit  de  couleur  blonde.  La  bande  de  feuil- 
letage de  3  centimètres  doit  être  d'une  seule  pièce 
pour  ne  faire  qu'une  soudure;  il  est  facile  de  la 
tailler  dans  une  abaisse  de  1  centimètre  d'épais- 
seur, en  tournant  le  couteau  en  différents  sens  et 
redressantensuite  la  bande.' — Au  momenldeservir, 
on  cerne  le  couvercle  avec  un  couteau  pour  l'enle- 
ver, ainsi  que  le  remplissage,  et  on  garnit  la  tourte 
comme  il  va  être  dit  ci-après  à  sa  Garniture. 

Si  on  veut  une  tourte  couverte,  au  lieu  de  faire 
cuire  la  croûte  a  vide,  on  commencera  par  dresser 
sur  la  première  abaisse  le  ragoût  que  Ton  voudra; 
on  placera  l'abaisse  qui  doit  former  le  couvercle, 
puis  le  bord,  et  on  fera  cuire  au  four.  Il  aura  été 
pralit|ué  un  trou  au  couvercle,  par  lequel  on  en- 
tonnera, au  moment  de  servir,  le  jus  ou  la  sauce 
que  Ton  aura  préparés. 

*  Le  remplissage  df^s  pièces  qui  doivent  aller  au  four  avant  d^étra 
garnies  ne  fait  avec  de  la  farine,  des  pAtes  de  r»'but,  ou  du  papier 
mou  chiffonné;  mais  le  mipux  est  d'employer  de  vieux  linge  que  Ton 
tasse  et  auquel  on  donne  la  forme  nécessaire  pour  soutenir  les  bords 
à»  la  p&te  et  le  couvercle  pendant  la  cuisson  au  four. 
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Décoration  pour  les  dessus  de  pièces  de  pâtisserie. 
Le  couvercle  de  la  tourte  ci-dessus  sera  décoré 
par  des  incisions  au  couteau,  ainsi  qu*on  le  fait 
pour  toutes  sortes  de  pâtisseries.  Si  on  veut  faire 
mieux,  on  abaisse  de  la  pâte  aussi  mince  que  pos- 
sible ;  on  la  plie  en  rond,  en  8,  en  éventail^  comme 


on  ferait  d*un  morceau  de  papier,  et  on  Tincise 
avec  la  pointe  d*un  couteau,  suivant  la  Gi^ure  1  ; 
on  l'ouvre  et  on  la  colle  avec  un  peu  d*eau  sur  le 
couvercle  encore  plié  en  4  ;  alors  on  la  déplie  tout 
à  fait,  on  dore,  et  les  dessins  paraissent  au  four 
tels  qu'ils  sont  dans  la  figure  2,  placés  régulière- 
ment. 

Vol-aU'Vent.  (Entrée-) 

Du  feuilletage  étant  préparé  comme  il  est  dit 
page  455,  on  en  place  une  abaisse  de  2  centimè- 
tres sur  une  plaque  de  four,  on  pose  dessus  un 
couvercle  de  casserole  de  la  grandeur  à  donner 
au  vol-au-vent,  on  enlève  avec  un  couteau  ce  qui 
déborde,  on  cerne  avec  le  même  couteau,  à  3  cen- 
timètres et  aux  3  quarts  de  l'épaisseur  de  la  pâte, 
pour  former  Tinlérieur  et  le  couvercle;  on  décore 
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UB  peu  le  milieu  si  le  couvercle  doit  servir,  on 
dore  et  on  fait  cuire  à  feu  modéré.  Quand  la  pièce 
a  bien  monté  et  pris  une  belle  couleur,  on  retire 
du  four,  on  enlève  le  couvercle,  on  vide  de  Tinté- 
rieur  la  p&te  non  cuite;  et  la  croûte  du  vol-au-vent 
se  trouve  prête,  avec  un  bord  élevé  de  8  à  1 0  cen- 
timètres, si  la  pâte  a  été  bien  faite.  U  reste  à  le 
garnir  comme  il  va  être  dit. 

Garnitures  des  Vol-^tt-vent  ^  Tourtes  dC entrée. 
Pâtés  chauds.  (Entrées.) 

La  différence  entre  une  tourte  d'entrée  et  un 
voUaurvent^  c'est  que  la  tourte  est  faite  avec  un 
fond  et  un  couvercle  de  pâte  brisée  et  un  bord  de 
feuilletage,  tandis  que  dans  le  vol-au-vent  tout 
est  en  feuilletage.  On  vient  de  voir  ce  que  c'est 
que  le  paie  chaud.  Ces  trois  articles  se  confondent 
souvent  par  erreur  dans  les  commandes  que  l'on 
fait  aux  pâtissiers.  Ils  se  garnissent  aussi  à  peu  près 
de  même,  c'est-à-dire  en  gras  y  d'un  ragoût  de 
volailles  par  filets*  ou  membres  légers  de  poulets 
tendres,  foies,  crêtes  et  rognons  de  coq,  ris  de 
veau,  filets  de  veau,  d'agneau,  de  lapin,  cervelles, 
tronçons  d'anguilles,  mauviettes  et  autres  oiseaux, 
quenelles  et  boulettes  de  différentes  viandes,  écre- 
visses,  enfin  de  ce  que  l'on  a  à  sa  disposition.  On 
trouvera  aux  pages  176  à  182  la  manière  de  pré- 
parer ces  articles.  —  Les  débris  de  volaille  ont 
ordinairement  été  servis  en  rôt,  en  daube  ou 
sautés  :  en  tout  cas  ils  doivent,  comme  les  filets 
de  veau  et  d'agneau,  être  toujours  cuits,  puisqu'ils 
ne  sont  plus  soumis  à  la  cuisson  quand  on  les 

*  On  entemi  ici  pj^rjilets  des  morceaux  choisis,  tendres,  de  chair, 

S  1ns  ou  moins  longs,  iwinces  et  peu  larges,  que  l^on  ne  peut  appeler 
es  tranches.  Dans  un  poisson,  c*est  U  chair  partagée  en  S  ou  S, 
pour  une  limande  par  exemple. 
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dresse  dans  le  vol-aii-veut.  Il  faut  faire  cuire  à 
rétouffée  ce  qui  ne  le  serait  pas.  Ces  articles  étant 
dressés  dans  le  vol-au-vent  avec  ordre,  en  met- 
tant en  dessus  les  morceaux  les  plus  attrayants 
et  les  écrevisses,  on  y  verse  par  un  coin,  sans 
couvrir  les  morceaux,  un  coulis  blond  que  Ton 
peut  remplacer  par  la  sauce  blonde  (page  157) 
améliorée  de  jus,  si  Ton  en  a.  —  Un  pâté  chaud 
et  un  vol-au-vent  se  garnissent  aussi  d'une  fri- 
cassée de  poulets  desservie  plus  ou  moins  garnie. 
—  En  maigre  on  se  servira  de  morue  à  la  bécha- 
mel, de  filets  de  turbot,  de  limandes,  de  soles  et 
autres  poissons  à  la  béchamel.  —  A  cet  eiïet  on 
fait  cuire  ces  filets  avec  beurre,  sel,  poivre,  jus  de 
citron.  On  les  met  dans  une  béchamel  et  on  les 
tient  chauds  au  bain-maris  jusqu'au  moment  de 
servir.  On  les  dresse  dans  la  croûte  chaude  en 
les  mêlant  à  un  petit  ragoût  de  champignons. 

Tourte  aux  épinards.  Si  on  remplit  la  croûte 
d'une  purée  d'épinards  préparés  avec  le  plus  grand 
soin  à  la  crème  et  au  sucre,  on  a  une  tourte  dis- 
tinguée; mais  cela  ne  souiTre  pas  le  médiocre. 

La  tourte  d'entrée  est  plus  large,  moins  montée, 
et  offre  plus  de  surface  visible  de  son  intérieur; 
par  conséquent  on  arrangera  avec  art  sa  garni- 
ture en  plaçant  en  dessus  les  parties  les  plus 
attrayantes  et  les  écrevisses,  s'il  y  en  a. 

Le  pâté  chaud  et  le  vol-au-vent  se  font  plus 
étroits  et  plus  élevés  à  proportion;  on  aura  moins 
de  garniture  visible,  mais  cependant  on  parera  le 
dessus  autant  que  possible.  Souvent  on  sert  le 
pâté  chaud  sans  couvercle,  ainsi  que  le  vol-au-vent. 
Petits  pâtés,  dits  Bouchées  à  la  Reine.  (Entrée.) 

La  pâte  feuilletée  étant  préparée,  abaissez-la 
de  Tépaisseur  d'une  pièce  de  5  francs,  et,  avec  un 
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coupe-pâte  en  fer- blanc  de  8  centimètres  de  dia- 
mètre, enlevez-en  des  rondelles  que  vous  poserez 
sur  une  plaque;  mouillez  la  superficie  de  chaque 
rondelle,  ineltez-y  à  chacune  une  petite  boulette 
de  godiveau  ou  toute  autre  farce  de  viande  que 
vous  aurez;  faites  autant  de  rondelles  que  les  pre- 
mièresy  posez-les  sur  chaque  boulette,  et  avec  un 
coupe- pâte  plus  petit  que  le  premier  appuyez  sur 
chaque  pâté,  ce  qui  soude  bien  les  deux  rondelles 
ensemble;  dorez-les  à  Tœuf  et  les  faites  cuire  à  un 
four  un  peu  chaud,  retirez-les  lorsqu'ils  sont  de 
belle  couleur  et  bien  montés.  Ces  petits  pâtés 
doivent  être  mnngés  sortant  du  four;  ils  perdent 
à  être  réchauffés,  et  c'est  à  leur  occasion  que  le 
maréchal  duc  de  Richelieu  a  dit  :  «  Pour  manger 
»  de  bons  petits  pâtés,  il  faut  avoir  un  four  dans 
»  sa  poche.  » 

Petits  pâtés  au  jus.  (Entrée.) 

Prenez  de  la  pâte  brisée,  étalez-la  mince  comme 
un  sou,  coupez  8  à  1 0  ronds  de  la  grandeur  d'une 
petite  assiette.  Foncez-endepetitsmou-  ^bbêè^ 
les;  que  votre  pâte  soit  aussi  épaisse  h|hmP 
au  fond  de  vos  moules  qu'autour,  gar-  Mouie.uarpeiii 
nissez-les  bien  partout,  et  prenez  garde  paie  aujus. 
de  crever  la  pâte;  faites  un  peu  ressortir  la  pâte 
des  moules;  remplissez  vos  moules  de  farine,  ou 
de  papier  chiffonné,  et  faites  cuire  au  four  pas 
trop  chaud  :  retirez  le  remplissage  et  garnissez 
comme  pour  pâtés  chauds.  Pour  les  couvercles  on 
prend  du  feuilletage,  que  Ton  abaisse  de  l'épais- 
seur d'un  sou  et  que  Ton  fait  cuire  au  four  modéré. 

Timbale  à  la  Milanaise.  (Entremets.) 

Beurrez  et  décorez  un  moule  à  charlotte  avec 
de  la  pâte  à  nouille,  foncez-le  ensuite  avec  de  la 
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p&te  à  foncer,  remplissez-le  de  noyaux,  de  farine 
ou  de  rognures  de  feuilletage,  recouvrez- le  d'une 
abaisse  de  la  même  pâte  à  foncer ,  dorez  ensuite 
et  faites  cuire  pendant  une  heure  à  four  gai.  Faites 
pocher  à  Teau  bouillante  salée  250  grammes  de 
petit  macaroni,  connu  sous  le  nom  d'aiguillettes; 
puis  égoutlez-le  et  le  remettez  dans  la  casserole 
avec  4  25  grammes  de  beurre  frais  et  250  grammes 
de  gruyère  râpé;  ajoutez  un  maniveau  de  cham- 
pignons préparés  et  coupés  en  dés,  une  truffe  cuite 
et  un  riz  de  veau  blanchi,  le  tout  coupé  de  même 
que  les  champignons  ;  assaisonnez  le  tout  avec  un 
peu  de  sel  et  une  pointe  de  muscade  râpée  ;  ajou- 
tez quelques  cuillerées  de  sauce  tomate,  liez  bien 
cette  garniture  en  la  faisant  mijoter  quelques 
instants. 

Votre  timbale  étant  cuite,  retirez-la,  videz-la, 
démoulez-la  et  la  dressez  sur  un  plat,  puis  rem- 
plissez-la avec  la  garniture,  posez  le  couvercle 
dessus  et  servez  chaud. 

Pâté  de  Pitliiviers.  (Entremets.) 

Prenez  deux  ou  trois  douzaines  de  mauviettes 
que  vous  flamberez  et  éplucherez  bien,  puis  fen- 
dez-les par  le  dos,  et  ôtez  tout  ce  qu'elles  ont  dans 
le  corps;  jetez  les  gésiers  et  hachez  les  intestins 
avec  du  lard  et  des  fines  herbes,  assaisonnez  le 
tout  de  bon  goût,  et  pilez  cette  farce  au  mortier. 
•Lorsqu'elle  sera  bien  fine,  vous  en  remplirez  les 
mauviettes  que  vous  recouvrirez  ensuite  d'une 
mince  barde  de  lard.  Faites  une  abaisse  de  pâte  à 
dresser  les  pâtés  froids  que  vous  moulerez  soit  en 
rond  ou  en  carré  ;  garnissez  laffond  d'une  couche 
de  farce  et  placez-y  les  mauviettes  posées  sur  le 
dos,  garnissez  les  mtervalles  du  reste  de  la  farce. 
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de  manière  qu'il  n*y  ait  pas  de  vide,  et  mettez 
par-dessus  les  mauviettes  une  feuille  de  laurier  et 
un  morceau  de  beurre  manié  de  fines  herbes, 
hachées;  recouvrez  le  tout  d'une  seconde  abaisse, 
pincez  et  dorez,  puis  faites  cuire  deux  heures  et 
demie  au  four  et  laisser  refroidir. 

Nota.  Lorsque  l'on  ne  pratique  pas.de  trous  au  couvercle 
du  pAté,  il  faut  avoir  soin  de  le  piquer  avec  la  pointe  d*un 
couteau  avant  de  le  mettre  au  four. 

Rissoles.  (Entrée.) 

Vous  prenez  de  la  pâte  brisée  indiquée  pour  les 
tourtes  de  fruits,  vous  retendez  très-mince  sur  la 
table;  mouillez-la.  Posez  de  distance  en  distance 
sur  cette  pftle  de  petits  tas  de  viande  hachée  ou  de 
farce;  repliez  dessus  la  même  p&te.  Coupez  avec 
lecoupe-pàte  chacun  de  ces  morceaux,  de  manière 
à  en  faire  comme  de  petits  chaussons.  Faites  frire 
dans  la  poêle,  servez  chaud. 

Pâté  de  campagne. 

Hachez  une  livre  de  veau  et  demi-livre  de  chair 
à  saucisses  ;  assaisonnez  à  votre  goût.  Placez  cette 
farce  à  plat  sur  une  abaisse  de  pâte  faite  comme 
celle  ci-après,  mais  à  6  tours,  posée  sur  une  pla- 
que de  four  de  32  centimètres  si  elle  est  carrée. 
Recouvrez  d'une  pareille  abaisse,  dorez  et  faites 
cuire  3  quarts  d'heure  environ  dans  un  four  quel- 
conque. Il  faut  un  litre  et  demi  de  forine. 

Pâle  brisée  pour  galettes,  etc. 

La  galette  est  une  espèce  de  feuilletage  un  peu 
lourd;  c'est  une  p&te  brisée  demi-feuilletée.  Les 
doses  sont  les  mêmes  que  pour  le  feuilletage;  mais 
la  manipulation  est  un  peu  différente,  et  on  est 
libre  de  n'employer  que  ce  que  l'on  veut  de 
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beurre.  Délayez  la  pâte  faite  de  1  litre  de  farine, 
250  grammes  de  beurre  au  plus,  et  10  grammes 
de  set\  1  ou  2  œufs,  un  verre  d*eau;  pétrissez  la 
pftte  sans  la  fouler,  abaissez-la  de  suite  sous  le 
rouleau  et  laissez-la  reposer  un  quart  d*heure  : 
pliez-la  en  trois  et  la  repliez  ainsi  4  fois  ou  tours, 
sans  repos.  Étendez-la  de  la  grandeur  que  doit 
avoir  la  galette,  si  c*est  une  galette,  ou  du  gâteau, 
si  on  ajoute  de  quoi  faire  un  gâteau  plus  compli- 
qué. Laissez  reposer  un  quart  d'heure,  tracez  des 
dessins  dessus,  dorez  et  mettez  au  four  un  peu 
chaud.  Briser  veut  dire  que  par  3  fois  on  rompt 
la  pâte  en  plusieurs  morceaux  que  Ton  rassemble 
ensuite,  ou  bien  on  lui  donne  des  tours,  comme  il 
vient  d*être  dit,  ce  qui  revient  à  peu  près  au 
même. 

Galette  de  plomb. 

Prenez  un  litre  de  farine,  faites  un  trou  au 
milieu;  ajoutez  12  grammes  de  sel,  i  à  5  œufs 
entiers,  500  grammes  de  bon  beurre,  15  grammes 
de  sucre,  un  demi-verre  de  lait  :  détrempez  le 
tout  ensemble;  brisez,  c'est-à-dire  rompez  en  plu- 
sieur^  morceaux  2  fois  :  ramassez  votre  pâte,  liez 
ensemble  et  laissez  reposer  une  demi-heure;  en- 
suite donnez-lui  2  tours,  et,  au  bout  d'une  demi- 
heure,  donnez-lui  encore  2  autres  tours.  Moulez 
votre  pâte  en  formant  une  grosse  boule,  aplatissez 
avec  le  rouleau  épais  de  3  centim.  :  coupez  le 
bord,  rayez  le  dessus  en  losanges  et  dorez;  mettez 
cuire  au  four  un  peu  chaud. 

Galette  lorraine  ou  Quiche.  (Entremets.) 

Prenez  un  litre  de  farine,  250  grammes  de 
beurre,  8  gram.  de  sel,  2  œufs;  pétrissez  le  tout, 
étendez  la  pâte  9ur  une  tourtière  de  l'épaisseur  de 
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S  pièces  de  5  francs  et  répandez  dessus  quelques 
morceaux  de  beurre;  formez  un  bord  roulé  tout 
autour.  Mettez-la  un  quart  d*heure  au  four,  et  la 
retirez;  vous  avez  dans  une  petite  terrine  2  œufs 
et  un  quart  de  litre  de  crème,  avec  un  peu  de  sel, 
que  vous  battez  ensemble;  versez  cela  sur  la 
galette;  répandez  çà  et  là  de  petites  boulettes  de 
beurre  sur  cette  bouillie,  et  mettez  cuire  un  quart 
d'heure  au  four  sur  un  plateau. 

Tarte  ou  Tourte  de  fruits.  (Entremets.) 
Nommée  flan  par  les  pâtissiers. 

11  faut  une  pâte  brisée;  étendez-la  mince  et  la 
placez  sur  une  tourtière  plate,  que  vous  beurrez 
pour  t|u  elle  ne  s'attache  pas  :  coupez  la  pâte  qui 
dépasse  la  tourtière,  façonnez  le  bord  avec  la 
pince  et  dorez-le.  Faites  cuire  la  pâte  à  four  gai 
après  avoir  placé  contre  les  bords  de  la  tarte  de 
la  farine,  du  papier  ou  du  carton  pour  les  soute- 
nir. Piquez  le  fond  afin  d'éviter  le  soulèvement  de 
la  pâle  au  four. 

On  remplace  la  tourtière  par  un  plateau  de  tôle 
rond  A   sur  f,  A 

lequel  on  po- 
se un  cercle 
6dudiamctre 
quedoitavoir 
la  tourte.  Ce 
cercle  a  de  3  à  4  centimètres  de  hauteur  :  il  s'en- 
lève aisément,  et  la  tourte  se 
trouve  dégagée  et  prête  à  être  ser- 
vie. Les  chaudronniers  de  Paris  en  tiennent  de 
toutes  grandeurs  et  de  godronnées. 

Préparez  les  fruits  ainsi  qu'il  suit.  Les  abricots, 
pêches,  prunes  et  cerises  s'emploient  entiers  après 
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qu'on  a  ôté  les  noyaux;  les  poires  se  dressent 
entières  et  droites  sur  la  tourte  avec  leurs  queues  : 
on  coupe  le  gros  bout  des  poires  pour  les  faire 
tenir.  Enlevez  les  queues  des  cerises  et  serrez-les 
bien  l'une  contre  Tautre.  Les  fraises  et  framboises 
se  servent  entières,  ainsi  que  les  grains  de  verjus 
et  de  raisin  muscat.  Garnissez  votre  tarte  avec  les 
fruits  que  voys  avez  préparés  en  compotes  ordi- 
naires (voyez  Compotes),  et  remettez-la  au  four 
pour  la  faire  glacer.  —  Cette  cuisson  de  la  p&te 
avant  de  placer  les  fruits  la  rend  plus  croustil- 
lante que  quand  on  fait  cuire  le  tout  ensemble; 
d  ailleurs  les  poires  ne  cuiraient  pas  aussi  vite  que 
la  pâte.  Néanmoins  on  fait  aussi,  ef  plus  prompte- 
ment,  ces  tartes  en  mettant  cuire  ensemble  la 
pâte  avec  les  fruits  arrangés  et  bien  serrés  dessus; 
et,  si  la  chaleur  du  four  est  bonne,  la  pâte  et 
les  fruits  cuiront  très-bien,  sauf  les  poires  entières. 
Il  faut  saupoudrer  les  fruits  de  sucre  en  poudre 
quand  on  les  emploie  crus  en  les  plaçant  dans  la 
pâte.  —  On  peut  aussi,  avec  les  abricots,  prunes, 
poires  et  pommes,  faire  des  marmelades  dont  on 
remplit  les  tartes.  On  les  couvre. en  sortant  du 
four,  ou  même  plus  tard,  et  à  froid,  d'un  sirop  de 
vin  rouge  et  de  sucre  cuits  et  réduits  à  la  casse- 
role. Les  fraises  et  framboises  ne  se  mettent  dans 
la  croûte  que  crues  et  entières,  à  la  sortie  du  four. 
On  verse  aussi  dessus  le  sirop,  à  froid.  Dans  ^ 
rinver,  quand  il  n'y  a  plus  de  fruits,  on  emploie 
des  confitures  ou  des  pruneaux.  On  peut  aussi  les 
remplir  de  frangipane,  dont  on  décore  le  deÉlus 
au  moyen  de  petits  ûlets  de  pâte  sur  différents 
dessins  :  alors  ce  sont  de  véritables  flans.  —  Autre 
Pâte  de  campagne  pour  les  tartes.  Pour  un  litre  de 
farine^  mette?  2  œufs,  1 25  grammes  de  beurre* 
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environ  un  demi- verre  de  lait,  une  cuillerée  de 
sucre  en  poudre.  Cette  pâte  est  légère,  délicate  et 
cuit  très-bien,  les  fruits  étant  dessus. 

Tarte  à  la  Condé. 

Foncez  une  croûte  de  tarte  cuite  d^avance  d*une 
couche  de  riz  au  lait  aromatisé  de  zeste  de  citron, 
et  couvrez  cette  couche  de  marmelade  de  pommes 
ou  autre,  avec  ornement  en  filets  de  pâte. 

Nouvelks  tartes  de  pommes. 

Jusqu'à  présent  on  a  fait  les  tartes  ou  flans  de 
pommes  avec  de  la  marmelade  cuite  à  Pavance  ; 
maintenant  on  couvre  la  pâte  de  tranches  de 
pommes  superposées  en  escalier  (escalopes).  On 
sucre  par-dessus.  On  ne  saurait  se  douter  de 
rénorme  difTérence  qu'il  y  a  entre  ces  tartes  et 
celles  en  marmelade  pour  l'extrême  délicatesse 
des  nouvelles,  dont  la  pomme  a  conservé  tout  son 
bon  go&t. 

Petits  gâteaux  de  pommes.  (Entremets.) 

Prenez  du  feuilletage  ou  de  la  pâte  brisée; 
abaissez-en  sur  un  plafond  ou  tourtière  de  Tépais- 
seur  d'un  sou  ;  ajoutez  dessus  de  la  marmelade 
de  pommes,  dans  laquelle  vous  mettez  les  2  tiers 
de  confiture  de  groseilles  ;  recouvrez  de  pâte  de 
la  même  épaisseur  ;  collez  bien  les  bords  ensem- 
ble ;  dorez  le  dessus  ;  ensuite  rayez  en  long  avec 
la  pointe  d'un  grand  couteau,  etune  seconde  fois  en 
biais  pour  former  un  dessin.  Marquez  la  largeur 
de  vos  gâteaux  en  appuyant  sur  la  pâte,  d*un 
bout  à  l'autre,  avec  le  dos  d'un  grand  couteau; 
ensuite  la  longueur  en  appuyant  en  travers;  met- 
tez cuire  à  un  four  modéré;  quand  ils  seront  cuits, 
eoupez^les  et  dressez-les  les  uns  sur  les  autres. 
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Frangipane. 

Mettez  2  ou  3  œurs  dans  une  casserole  avec 
deux  cuillerées  de  farine;  étant  bien  délayée, 
ajoutez  demi-litre  de  lait  ;  tournez-la  sur  le  feu  et 
la  laissez  cuire  un  quart  d'heure,  avec  le  soin  de 
continuer  à  remuer  pour  qu'elle  ne  s'attache  pas; 
assaisonnez  de  sucre ,  fleur  d'oranger  pralinée 
hachée,  macarons  écrasés.  Servez- vous-en  pour 
tourtes  et  tartelettes. 

Frangipane  aux  amandes. 

Choisissez  des  amandes  douces  avec  un  sixième 
d'amandes  amères,  et  les  mondez  de  leur  peau 
dans  Teau  bouillante  (les  noyaux  d'abricots  ou  de 
pèches  remplacent  parfaitement  ces  dernières); 
pilez-les,  en  ayant  soin  de  les  humecter  au  fur  et 
à  mesure  avec  de  leau  de  fleur  d'oranger  :  juste 
en  suffisante  quantité  pour  éviter  qu'elles  ne  ren- 
dent leur  huile.  Quand  elles  seront  réduites  en 
pâte,  vous  les  mélangerez  avec  la  valeur  de  leur 
poids  de  sucre  en  poudre  passé  au  tamis  de  crin. 
Le  mélange  étant  complet  avec  la  frangipane 
ci-dessus  à  froid ,  vous  vous  en  servirez  pour  en 
garnir  des  pâtisseries. 

Flan. 

On  appelle  flan  une  bouillie  composée  selon  le 
goût  de  chacun.  On  la  verse  dans  une  tourtière  et 
on  la  fait  cuire  feu  dessous  et  dessus  ou  au  four. 
On  peut  aussi  la  verser  dans  une  croûte  de  tarte 
cuite-au  four,  oii  il  faut  la  remettre  pour  prendre 
couleur.  Dans  ces  mêmes  croûtes  on  fait  des  flans 
au  fromage,  que  l'on  met  aussi  au  four  dans  la 
croûte  cuite.  On  peut  en  composer  d'un  mélange 
de  gruyère,  brie,  fromage  blanc  et  beurre,  broyés 
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avec  des  jaunes  d'œufs,  arrangés  de  même  dans 
la  croûte  et  passés  au  four. 

Brioche.  (Entremets.) 

Pour  le  levain,  mettez  sur  une  assiette  1 23  gram. 
de  fleur  de  farine,  12  grammes  d^  levure  de  bière 
nouvelle*,  demi-verre  d'eau  tiède; 
délayez  de  manière  à  faire  une  pâte 
molle  y  couvrez  d'une  autre  assiette 
et  laissez  reposer  en  lieu  chaud,  dans  Mouie  à  brioche. 
une  couverture,  jusqu'à  ce  que  le  levain  soit 
gonflé  du  double  ou  du  triple.  En  faisant  une 
croix  dessus  on  peut  juger  de  l'effet.  Si  la  levure 
est  trop  forte  ou  qu'on  en  mette  trop,  la  pâte  est 
amère;  et  si  le  levain  gonfle  trop  longtemps,  il 
change  la  nature  de  la  brioche.  Pour  la  pâle,  met- 
tez sur  la  table  360  grammes  de  farine,  faites  un 
trou,  placez-y  360  grammes  de  beurre,  8  grammes 
de  sel,  un  demi-verre  de  lait  ou  crème,  9  œufs 
entiers;  délayez  et  y  faites  entrer  peu  à  peu  la 
farine,  pétrissez  la  pâte  en  foulant  à  plusieurs 
reprises  avec  la  paume  de  la  mam ,  incorporez-y 
le  levain  sans  trop  fatiguer  la  pâte;  farinez  un 
linge  blanc,  dont  vous  couvrez  une  sébile,  une 
terrine  ou  une  corbeille  à  pain  ;  placez-y  la  pâte 
recouverte  du  linge,  laissez  reposer  12  heures 
dans  un  lieu  chaud  (à  1 5  degrés  environ  pour  été 
comme  pour  hiver). 

La  pâte  de  la  brioche  ne  doit  être  ni  trop  molle 
ni  trop  dure;  si  elle  est  trop  molle,  il  faut  ajouter 
de  la  farine,  et  de  l'œuf  si  elle  est  trop  dure.  Elle 
doit  être  un  peu  plus  ferme  que  la  pâte  à  faire  le 

*  si  OD  De  peut  avoir  de  la  levure  de  bîère  (elle  ne  se  garde  que 
48  heures  au  plus  en  hiver),  on  emploiera  de  la  levure  de  pain,  en 
proporbon  double,  mais  alors  la  fermentation  sera  lente  et  la  pâHs- 
•erie  plus  mate. 

Î7 
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pain.  Aplatissez-la,  repliez  5  ou  6  fois  les  bords 
yers  le  centre,  laissez-la  reposer  encore  3  ou  4 
heures  couverte  d'un  linge.  Aplatissez -la  encore 
2  fois,  et  repliez  les  bords  vers  le  centre  sans  la 
fouler;  faites  une  boule,  prenez  une  partie  du  des- 
sous pour  faire  la  tète ,  donnez  la  forme ,  posez  la 
tète  dessus  en  la  collant  avec  de  l'eau,  mettez-la 
sur  une  plaque  de  tôle  un  peu  beurrée ,  ou  bien 
dans  un  moule*,  dorez-la,  enfournez  de  suite  à  une 
bonne  chaleur  (four  gai),  couvrez  la  tète  d'une 
calotte  de  papier  si  elle  prend  trop  de  couleur.  Il 
faut  environ  une  demi-heure  à  une  heure  de  cuis- 
son ,  selon  sa  grosseur.  On  peut  avec  cette  pâte 
faire  plusieurs  brioches  ou  une  couronne.  Si  la 
brioche  est  grosse ,  il  faudra  la  soutenir  avec  une 
bande  de  papier  beurré  pour  l'empêcher  de  couler  ; 
on  la  retirera  quand  la  brioche  aura  pris  de  la 
consistance,  ou  on  emploiera  un  moule  de  carton 
fait  exprès. 

Baba.  (Entremets.) 

On  se  sert  du  même  levain  que  pour  la  brioche, 
et  des  mêmes  proportions  pour  la  pâte ,  en  la  te- 
nant un  peu  plus  claire.  Le  mélange  étant  fait,  on 
rassemble  la  pâte,  on  fait  un  trou  où  on  ajoute 
45  gram.  de  sucre  en  poudre,  30  gram.  de  vin  de 
Madère,  Malaga  ou  rhum,  45  grammes  de  raisin 
muscat  égrené  et  coupé  en  2^  autant  de  raiân  de 
Gorinthe,  8  grammes  de  cédrat  confit,  coupé  en 
petits  filets,  et  un  peu  de  safran  en  poudre.  Ce 
mélange  doit  avoir  la  même  consistance  qu'avait 
le  levain,  soit  en  y  ajoutant  un  oeuf  ou  de  la  crème. 
Mettez  cette  pète  dans  un  moule  beurré,  2  ou  3 
fois  plus  grand  que  le  contenu  de  la  pète,  ou  dans 
plusieurs  petits ,  et  faites  en  sorte  que  le  raisin  ne 
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touche  pas  aux  parois  du  moule ,  où  il  se  colore- 
rait; laissez  reposer  en  lieu  chaud  jusqu'à  ce  qu'il 
soit  bien  gonflé ,  faites  cuire  1  heure  et  demie  à 
une  chaleur  très- douce;  elle  est  parfaite  quand  il 
prend  une  couleur  rougeâtre.  On  sert  chaud  de 
préférence. 

Gâteau-Savarin.  (Entremets.) 

Il  faut  mettre  dans  une  terrine  12  grammes 
de  levure  de  bière  et  la  délayer  avec  un  peu  de 
crème,  ajouter  3  œufs,  125  gram.  de  sucre  en 
poudre,  360  grammes  de  beurre  frais  fondu,  un 
litre  de  farine,  très-peu  de  sel,  pétrir  le  tout  avec 
assez  de  crème  pour  ren- 
dre la  pâte  un  peu  molle. 
Avoir  un  moule  fait  en 
couronne,  exprès  pour 
ce  gâteau  ;  le  beurrer  en 
dedans  et  parsemer  le  fond,  qui  deviendra  le 
dessus  dy  gâteau,  d'amandes  émondéeset  hachées  ^ 
le  rempjir  aux  3  quarts  de  la  pâte ,  l'exposer  dans 
un  lieu  chaud/  Quand  il  est  gonflé ,  le  faire  cuire 
comme   la    brioche.   Étant    démoulé,   lenduire 
abondamment  et  à  plusieurs  reprises,  au  moyen 
d'un  pinceau ,  avec  un  sirop  ainsi  fait  :  Faire  un 
sirop  de  sucre  cuit  à  la  grande  plume,  y  joindre 
du  kirsch ,  une  pincée  de  vanille  mise  en  poudre 
dans  du  sucre,  un  peu  de  lait  d'aveline,  épais,  ce 
qui  le  rendra  très- friand.  Ou  sert  froid  ou  chaud. 
On  peut  introduire  dans  la  pâte  des  filets  fins  de 
cédrat,  d'angélique,  etc.  Le  lait  d'avelines  se 
fabrique    comme  celui  d'amandes.  (Voy.   Sirop 
d*  orgeat.) 

Gaufres.  (Dessert.) 
Mettez  dans  une  terrine  demi-litre  de  farine» 
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avec  un  trou  au  milieu;  SI  pincées  de  sel  gris  fin, 
une  cuillerée  d'eau- de- vie,  une  d'huile  d'olive ,  3 
jaunes  d'œufs  et  %  blancs,  2  cuillerées  de  sucre  en 
poudre,  ràpure  d'écorce  de  citron,  d'orange,  ou  eau 
de  fleur  d'oranger,  4  épices ,  à  volonté ,  60  gram. 
de  beurre  tiède.  Délayez  la  farine  en  tournant  au 
milieu  sans  déranger  les  bords,  et  sans  qu'il  y 
ait  un  seul  grumeau  ;  mouillez  peu  à  peu  avec  de 
bon  lait,  jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  comme  une 
bouillie  épaisse,  mèlez-y  un  blanc  d'œuf  battu 
en  neige.  Faites  chauffer,  des  3  côtés,  sur  un  feu 
sans  fumée,  un  moule  à  gaufres  ordinaire;  lors- 
qu'il est  bien  chaud,  sans  être  rouge,  enduisez 
l'intérieur  de  beurre  renfermé  dans  un  nouet  de 
grosse  mousseline  :  versez-y  de  la  pâte ,  fermez-le 
sans  le  serrer,  faites  chauffer  de  1  à  2  minutes, 
de  chaque  côté,  selon  l'ardeur  du  feu,  ébarbez 
les  bords  avec  un  couteau ,  regardez  si  la  gaufre 
est  blonde  et  retirez-la.  Un  peu  d'habitude  appren- 
dra le  degré  de  chaleur  et  le  temps.  Faire  cuire 
peu  pour  manger  chaudes  ;  cuire  plus  pour  servir 
froides.  Saupoudrez  de  sucre  en  servant,  chaud 
ou  froid.  —  Un  gaufrier  de  17  centimètres  sur  H 
coûte  6  fr.,  et  tout  ménage,  surtout  à  la  cam- 
pagne ,  doit  en  posséder  un. 

Gaufres  à  la  flamande.  (Entremets.) 

n  faut  délayer  dans  une  terrine  30  gram.  de 
levure  de  bière  nouvelle  avec  un  quart  de  litre  de 
bon  lait,  passer  dans  un  linge  et  en  délayer  demi- 
litre  de  farine  pour  faire  une  pâte  coulante.  Cette 
pâte  sera  exposée  dans  un  lieu  chaud  pour  fer- 
menter. Lorsqu'elle  sera  levée ,  on  y  joindra  un 
peu  de  sel,  15  gram.  de  sucre  en  poudre,  un  peu 
de  ràpure  d'écorce  d'orange,  2  œufs  entiers  et 
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4  jaunes;  le  tout  sera  mêlé,  et  ou  y  ajoutera 
ensuite  250  gram.  de  beurre  tiède.  Fouettez  en 
neige  i  blancs  d'œufs  et  les  amalgamez  à  la  pâte 
avec  2  cuillerées  de  crème  fouettée.  Il  faut  placer 
cette  préparation  en  lieu  chaud,  et  s'en  servir 
quand  elle  aura  atteint  le  double  de  son  volume. 
Faire  chauffer  des  2  côtés  un  gaufrier  à  grosses 
gaufres,  et  faire  cuire  comme  il  vient  d'être  dit 
aux  gaufres  précédentes. 

Pâte  à  chouœ. 

Faites  tout  ce  qui  est  dit  pour  les  beignets  souf- 
flés (page  iOi),  jusqu'au  point  oii  la  pâte  est 
maniable,  mais  en  la  tenant  un  peu  plus  ferme. 
Farinez  la  table,  versez-y  la  pâte,  faites-en  des 
morceaux  comme  de  petits  œufs,  beurrez  une 
plaque  et  les  posez  dessus,  dorez-les,  laissez-les 
reposer  un  quart  d'heure,  mettez-les  au  four  doux, 
retirez-les  lorsqu'ils  ont  une  belle  couleur  blonde 
pour  les  glacer  de  sucre  en  poudre;  faites  prendre 
couleur  au  moyen  d'un  feu  clair,  allumé  à  la 
bouche  du  four,  ou  d'un  coup  de  feu  dans  un 
petit  four.  On  les  garnit  dans  l'intérieur  et  en 
dessus  avec  une  cuillerée  de  crème  à  choux 
(page  423),  ou  de  frangipane,  au  moyen  d'ane 
incision. 

Choux  aux  amandes. 

Après  les  avoir  dorés,  couvrez-les  légèrement 
de  filets  d'amandes  trempés  dans  un  peu  de  blanc 
d'oeuf  sucré. 

Gâteau  nantais. 

Mettez  sur  le  tour  à  pâte  un  litre  de  farine, 
faites  la  fontaine  ;  mettez-y  250  grammes  de  sucre 
en  poudre,  1 25  gram.  de  beurre,  autant  d'amandes 
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émondées  et  pilées ,  un  peu  de  ràpure  d'écorce  de 
citron,  4  œufs;  détrempez  et  fraisez  cette  p&te, 
qui  doit  être  un  peu  ferme;  abaissez-la  d'un  demi- 
centimètre;  avec  un  coupe -pâte,  cannelé  ou 
godronné ,  de  forme  ronde  ou  ovale ,  faites-en  de 
petits  gâteaux  plats,  que  vous  masquerez  avec 
une  pâte  faite  d'amandes  hachées,  sucre  en  poudre 
et  blanc  d'œuf.  Saupoudrez  ou  glacez  vos  gâteaux 
de  sucre  en  poudre ,  et  faites  cuire  à  four  doux 
sur  des  plaques  beurrées. 

Biscuit  de  Savoie.  (Dessert.) 

Séparez  avec  beaucoup  de  soin  les  jaunes  de 
S  œufs;  mettez-les  dans  une  terrine  avec  250 
grammes  de  sucre  et  le  zeste  d'un  citron  râpé  sur 
le  sucre  avant  de  le  mettre  en  poudre  ;  battez  le 
tout  ;  ajoutez-y  1 25  gram.  de  farine  séchée  au  four 
et  passée  au  tamis  pour  éviter  les  grumeaux,  fleur 
d'oranger  pralinée  hachée  fin,  en  battant  encore 
le  tout.  Faites  ce  mélange  légèrement  pour  ne  pas 
donner  trop  de  corps  à  la  pâte,  ce  qui  l'empêche- 
rait de  faire  son  effet  au  four.  Fouettez  dans  une 
autre  terrine  les  blancs  de  telle  manière  qu'ils 
soient  durs  au  point  de  soutenir  une  pièce  de 
2  francs  ;  mêlez  ces  blancs  avec  les  jaunes  peu  à 
peu  avec  la  cuillère  et  en  soulevant  la  pâte  sans  la 
battre.  Vous  avez  à  l'avance  beurré  un  moule  ou 
une  casserole  et  saupoudré  ce  beurre  de  sucre; 
mettez-y  votre  pâte,  et  ayez  l'attention  qu'elle 
n'emplisse  que  la  moitié  du  moule.  Placez-le  sur 
un  feu  doux  de  cendres,  et  feu  plus  vif  sur  le  cou- 
vercle ou  sous  le  four  de  campagne.  Un  four  est 
préférable.  Il  faut  environ  une  heure  de  cuisson. 
Quand  le  biscuit  jaunit  et  que  vous  sentez  qu'il 
a  acquis  la  fermeté  convenable,  vous  le  retirez  et 
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le  faites  sortir  doucement  du  moule.  Démoulez 
presque  froid.  S'il  a  cuit  au  four,  remettez-le  un 
moment  pour  lui  donner  de  la  fermeté.  Si  vous 
voulez  plus  sucré^  vous  mettez  125  gram.  de 
sucre  de  plus.  L*eau  de  fleur  d'oranger  empêche- 
rait le  biscuit  de  monter.  Au  zeste  de  citron  on 
peut  substituer  la  vanille  hachée  et  pilée  avec  du 
sucre.  Voir  la  Pâtissière  de  la  Campagne  et  de 
la  Ville* j  où  Ton  trouve  plus  de  détails  sur  les 
BISCUITS,  et  sur  les  petits-fours. 

Biscuits  en  caisse  et  à  la  cuillère.  (Dessert.) 

Préparez  le  même  appareil  que  pour  le  biscuit 
de  Savoie,  mais  avec  un  quart  en  sus  de  sucre ,  et 
remplissez-en  des  caisses  de 
papier,  pour  les  biscuits  en 
caisse;  ou  répandez  de  cette 
p&te  en  long  sur  du  papier 
avec  la  cuillère,  pour  des  ^*'*'^ *" p'*^*" p°**' '^*"'"*^- 
biscuits  à  la  cuillère;  glacez  le  dessus  avec  du 
sucre  que  vous  saupoudrez  au  moyen  d'un  tamis. 
Faites  cuire  au  four  à  une  chaleur  très-douce. 

Il  faut  de  la  promptitude  dans  toutes  ces  opé- 
rations, afin  de  ne  pas  laisser  tomber  la  mousse 
des  œufs. 

Biscuits  de  Reims. 

Battez  6  jaunes  d'œufs  avec  250  gram.  de  sucre 
en  poudre  et  moi- 
tié de  la  râpure 
d'un  citron,  jus- 
qu'à être  un  peu 
blanc  ;  fouettez  les 
6  blancs  en  neige  iiouies  pour  biscuits. 

et  versez  peu  à  peu  avec  les  jaunes  ;  ajoutez  3  quarts 

*  Librairie  Audot,  3  fr.  50  c. 
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de  litre  de  farine  bien  séchée  et  tamisez-la  au- 
dessus  des  œufs;'  mêlez  le  tout  Irès-doucemenl, 
pour  ne  pas  affaisser  les  blancs  d'œufs;  versez 
dans  les  moules  beurrés  légèrement  et  glacés  de 
sucre;  enfournez  à  four  doux.  Les  fabricants  pla- 
cent les  moules  dans  une  boite  de  tôle  bien  fermée 
qu'ils  enfournent  comme  pour  les  échaudés. 

Gâteau  de  madeleine.  (Entremets.) 

Faites  chauffer  dans  un  plat  60  gram.  de  beurre 
frais;  quand  il  est  bien  fondu,  ajoutez  125  gram. 


Muulca  iiOJI*  lliaUclcIil»  B. 


de  farine,  150  gram.  de  sucre,  la  moitié  d'un 
zeste  de  citron  râ[)é,  une  cuillerée  d'eau  de  fleur 
d'oranger,  3  jaunes  d'œufs;  battez  en  demi-neige 
les  3  blancs  et  mélangez  le  tout  ensemble  avec  une 
cuillère.  Mettez  cuire  une  heure  à  un  four  quel- 
conque,  feu  modéré,  sur  une  tourtière  ou  dans 
des  moules. 

Génoise. 

Mettez  dans  une  terrine  150  gram.  farine,  200 
gram.  sucre  en  poudre,  une  cuillerée  d'eau  de 
fleur  d'oranger,  un  petit  verre  d'eau-de-vie  ou  de 
rhum,  et  2  œufs,  battez  bien  le  tout,  ajoutez  2 
œufs;  battez,  puis  encore  2  œufs,  et  battez;  faites 
fondre  150  gram.  de  beurre  fin  et  le  mêlez  à  la 
pâte.  Versez-la  d'un  centimètre  d'épaisseur  sur 
une  plaque  beurrée  qui  ait  un  rebord ,  ou  dans  un 
moule  à  génoise  ;  faites  cuire  dans  un  four  quel- 
conque; la  génoise  montera  à  2  centim.  et  se 
dorera;  retirez,  tournez-la  et  la  remettez  un  mo- 
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ment  au  four  pour  sécher  le  dessous.  Coupez  en 
losanges  pour  en  faire  de  petits  gâteaux. 

Gâteau  de  Pithiviers.  (Entremets.) 

Faites  un  litre  de  feuilletage,  donnez-lui  5  tours 
et  laissez-le  reposer.  Prenez  250  grammes  d'a- 
mandes douces  émondées;  pilez-les  au  mortier 
avec  un  peu  de  blanc  d'œuf,  le  zeste  de  la  moitié 
d'un  citron,  un  peu  de  fleur  d'oranger  pralinés 
hachée  avec  du  sucre  ;  ensuite  prenez  la  moitié  de 
votre  pâte,  abaissez-la  de  l'épaisseur  de  2  pièces 
de  S  francs  et  d'une  forme  ronde,  de  la  grandeur 
que  vous  voulez  faire  votre  gâteau,  mouillez-le 
dessus  de  votre  abaisse,  ajoutez  vos  amandes,  et 
recouvrez  avec  le  reste  de  votre  pâte  ;  soudez  bien 
les  bords  ensemble,  décorez  le  dessus,  dorez^  et 
faites  cuire  à  un  four  doux  une  bonne  demi-heure, 
ou  plus  s'il  est  plus  gros. 

Gâteau  à  la  Stanley.  (Entremets.) 

Beurrez  un  moule  à  côtes,  emplissez-le  aux 
trois  quarts  avec  de  la  pâte  à  baba;  faites-la  lever 
dans  le  moule,  puis  faites  cuire  le  gâteau  de  belle 
couleur  à  four  chaud.  Démoulez-le  ensuite,  imbi- 
bez-le avec  un  sirop  au  lait  d'amandes  et  laissez-le 
refroidir  pour  le  glacer  avec  une  glace  royale  à  la 
vanille.  Dressez-le  ensuite  sur  un  plat  d'entremets; 
emplissez  le  vide  avec  une  plombière  aux  prunes 
de  reine-claude,  que  vous  aurez  un  peu  nuancée 
avec  du  vert  d'épinard,  et  servez  de  suite. 

Bouff,  gâteau  allemand. 

Mettez  dans  une  terrine  250  grammes  de  sucre 
et  1 2  jaunes  d'œufs,  travaillez  25  minutes.  Ajoutez 
le  jus  de  moitié  d'un  citron  et  moitié  du  zeste  ha- 
ché, 200  grammes  beurre  haché  avec  250  gram.  de 

17. 
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farine,  75  gram.  raisin  Malaga  et  Corinthe.  Mêlez 
le  tout  ensuite  aux  œufs.  Amalgamez  alors  les 
12  blancs  fouettés  très-fermes.  Versez  dans  un 
moule  qui  ait  un  cylindre  au  milieu  beurré  et 
fariné  y  et  qui  doit  être  rempli  aux  3/4  par  la  com- 
position. Mettez  cuire  environ  3/4  d'heure  au  four 
modéré,  sans  pourtant  languir. 

Biscuit  de  mer.  (Dessert.) 

Pour  250  grammes  de  biscuits,  mettez  dans 
une  terrine  125  grammes  de  farine,  ajoutez-y  do 
zeste  de  citron  râpé,  un  peu  de  sel  et  4  œufs 
entiers;  travaillez  bien  le  tout  avec  une  cuillère 
de  bois;  puis  couchez  cet  appareil  dans  deux 
grandes  caisses,  dorez-les,  et  faites  cuire  à  four 
chaud.  Lorsqu'ils  sont  cuits,  ôtez-|es  des  caisses 
et  les  coupez  en  morceaux  de  la  longueur  et  de 
l'épaisseur  du  petit  doigt;  remettez-les  ensuite  un 
instant  au  four  pour  les  faire  sécher,  et  en  même 
temps  prendre  une  jolie  couleur. 

Pâte  dite  à  petits  pains  de  Milan. 

Mêlez  ensemble  350  gram.  fleur  de  farine  pré- 
parée comme  pour  les  biscuits  de  Savoie^  autant 
de  sucre  en  poudre,  3  jaunes  d'œufs,  plus  2  blancs 
fouettés  en  neige,  très-peu  de  sel,  la  râpure  du 
zeste  d'un  citron  faite  sur  le  morceau  de  sucre 
avant  de  le  râper,  ou  haché  très-fin.  Pétrissez  sans 
employer  d'eau.  Divisez  cette  pâte  par  petits  mor- 
ceaux et  donnez-leur  la  forme  que  vous  voudrez  : 
en  rond,  en  petits  pains  de  4  livres  fendus,  en 
petites  couronnes,  etc.;  posez-les  à  mesure  sur 
des  plaques  de  four  enduites  de  cire  vierge,  à 
2  centimètres  de  distance;  dorez,  mettez  au  four 
très-doux,  les  plaques  élevées  aundessus  de  l'àtre. 


m 
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En  1 0  OU  1 5  minutes  ils  sont  cuits  blond ,  retirez- 
les;  on  peut  orner  le  dessus  de  petits  filets  d'a« 
mandes,  d'angélique,  etc.  j  avant  de  dorer.  Déta- 
chez-les des  plaques  en  sortant  du  four. 

On  n'a  pu  qu'indiquer  ici  en  peu  de  mots  cette 
p&te,  qui  est  Vêlement  principal  de  tous  les  arti- 
cles dits  de  PBTIT-F0U1L  Nous  avons  traité  plus 
amplement  de  ces  petites  pièces  de  pâtisserie  dans 
la  Pâtissi^e  de  la  Campagne  et  de  la  Ville. 

Macarons  et  Massepains. 

Mondez  à  Teau  chaude  250  gram.  d'amandes, 
mettez-les  dans  un  mortier  en  les  mouillant  à 
mesure  avec  un  peu  de  blanc  d'œuf  pour  qu'elles 
ne  tournent  pas  en  huile.  On  emploiera  environ 
S  blancs  en  tout,  compris  ce  qu'il  faudra  pour 
donner  à  la  pâte  la  consistance  nécessaire.  Ajoutez 
du  zeste  de  citron  râpé  ou  de  la  vanille  pulvérisée 
en  la  pilant  avec  le  sucre,  dont  il  faut  mêler  250 
gram.  en  poudre  avec  les  amandes.  Donnez  la 
forme  que  vous  voudrez  à  des  boulettes  de  cette 
composition,  posez-les  sur  des  feuilles  de  papier, 
décorez-les  comme  des  pains  de  Milan  et  les  faites 
cuire  de  même.  Ceci  est  pour  massepains.  Pour 
macarons  on  fera  de  même,  mais  avec  500  gram. 
de  sucre  au  lieu  de  250.  On  aura  soin  d'enfourner 
à  four  doux  et  de  ne  pas  ouvrir  avant  1 0  à  1 2  mi- 
nutes, car  ils  ne  lèveraient  pas.  On  ne  les  déta- 
chera des  papiers  qu'à  froid. 

Croquenbouche.  (Entremets.) 

Nom  ridicule  donné  à  une  élégante  pièce  mon- 
tée, composée  de  petites  pâtisseries  plus  ou  moins 
croquantes  :  nougats ,  petits  choux ,  massepains , 
génoises,  etc.,  mêlés  de  quartiers  d'oranges  et 
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autres  fruits  glacés.  On  en  voit  de  très-variés  chez 
les  pâtissiers  habiles. 

Croquignoles. 

Mêlez  dans  une  terrine,  avec  des  blancs  d'œufs, 
250  gram.  de  farine,  500  gram.  de  sucre  en  pou- 
dre ,  une  forte  pincée  de  fleur  d'oranger  pralinée 
réduite  en  poudre,  gros  comme  une  noix  de  beurre 
et  un  peu  de  sel;  faites-en  une  pâte  épaisse,  que 
vous  mettez  dans  un  entonnoir  et  faites  couler  sur 
des  plateaux  de  four  beurrés;  à  mesure  que  la 
pâte  sort  de  Tentonnoir,  vous  en  coupez  des  bou- 
tons avec  un  couteau  enduit  de  blanc  d*œuf; 
glacez  avec  du  jaune  d'œuf ,  mettez  cuire  à  feu 
doux.  —  Vous  pouvez  aussi  y  mêler  de  la  pâte 
d'amandes  préparée  comme  pour  les  massepains. 

Nougat.  (Dessert.) 

Prenez  500  gram.  d'amandes  douces,  émondez- 
les  en  les  jetant  5  minutes  dans  Teau  bouillante  ; 
égouttez-les  et  les  pelez;  lavez-les  et  égoutiez 
encore  sur  un  linge  blanc;  coupez-les  en  filets , 
5  par  amande;  mettez-les  sécher  à  un  four  très- 
doux,  en  sorte  qu'elles  prennent  une  couleur 
jaune  et  égale.  Mettez  350  gram.  de  sucre  en 
poudre  dans  un  poêlon  de  cuivre,  faites- le  fondre 
sur  un  fourneau.  En  remuant  avec  une  cuillère  de 
bois  le  sucre  fondu,  jetez  les  amandes  chaudes 
dedans;  retirez  le  poêlon  du  feu  et  mêlez  les 
amandes  avec  le  sucre.  Vous  aurez  essuyé  et  huilé 
un  moule;  mettez  les  amandes  dedans,  et  montez- 
les  en  dedans  de  ce  moule  le  plus  mince  possible  : 
pour  ne  pas  trop  vous  brûler  les  doigts  et  attein- 
dre aisément  les  parties  resserrées,  vous  appuyez 
sur  les  amandes  avec  un  citron.  A  mesure  que 
vous  travaillez ,  vous  prenez  garde  que  le  nougat 
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ne  s'attache  au  mouie;  lorsqu'il  sera  froid,  vous  le 
renversez  sur  une  serviette  pliée  posée  sur  un  plat 
ou  une  assiette  de  dessert.  Toute  Topération  doit 
se  faire  le  plus  promptement  possible. 

Lorsque  vous  voulez  faire  un  nougat  de  grande 
dimension,  il  faut  le  monter  par  parties  d'appareil 
d'amandes;  alors,  à  mesure  que  l'on  travaille,  on 
tient  les  amandes  chaudement  :  car,  faute  de  cette 
précaution,  on  ne  pourrait  pas  en  venir  à  bout. 
Pendant  qu'une  personne  monte  le  nougat,  il  y  en 
a  une  qui  fait  passer  à  l'autre  de  petites  portions 
de  l'appareil  de  nougat. 

Nougat  de  Montélimart. 

Cuisez  au  petit  cassé  un  kilogramme  de  miel  de 
bonne  qualité ,  ayant  soin  de  le  remuer  de  temps 
en  temps,  de  crainte  qu'il  ne  s'attache;  fouettez 
4  blancs  d'œufs  en  neige,  et  mélangez-les  avec  le 
miel.  Après  cette  addition  vous  modérerez  le  feu 
et  remuerez  constamment  avec  une  spatule  en  bois 
pour  éviter  Tébullition.  Vous  laisserez  sur  le  feu 
jusqu'à  ce  que  votre  miel,  que  les  blancs  d'œufs 
auront  liquéfié,  ait  repris  la  cuite  du  cassé  (ce  que 
vous  reconnaissez  comme  pour  le  sucre);  cette 
cuite  obtenue,  vous  mêlez  à  votre  pâte  un  kilo- 
gramme d  amandes  douces  émondées  et  séchées 
d*avance,  soit  à  Tétuve,  soit  à  un  four  doux,  afin 
qu'elles  ne  renferment  plus  d'humité.  Vous  dressez 
ensuite  sur  des  oublies  ou  pain  d'hostie  de  l'épais- 
seur ordinaire,  et  coupez,  avant  qu'il  soit  froid, 
votre  nougat  en  bandes  de  la  largeur  que  vous 
désirez.  —  On  peut  ajouter  au  miel  une  portion 
de  sucre  et  un  parfum  suivant  le  goût.  On  rem- 
place les  amandes  par  des  pistaches  ou  des  ave- 
lines, et  le  plus  souvent  on  les  mélange. 
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Meringues. 

Si  vous  voulez  faire  1 2  meringues  (grosses,  car 
il  y  en  a  de  moitié  plus  petites)  composées  chacune 
de  2  coquUleSj  battez  6  blancs  d'oeufs  en  neige 
très-dure;  étant  à  ce  point,  mellez-y  6  cuillerées 
de  sucre  en  poudre  très-fine.  Ayez  un  bon  papier, 
sur  lequel  vous  faites  avec  une  cuillère  24  petits 
tas  ovales  allongés  d*œufs  battus  en  les  espaçant 
sufiisamment  ;  saupoudrez-les  de  sucre  fin,  enfour- 
nez de  suite  à  une  chaleur  trèsrdouce  (four  mou). 
Ne  les  laissez  pas  se  colorer  trop,  retirez-l,es, 
passez  une  cuillère  dessous  pour  affaisser  la  partie 
qui  n'est  pas  cuite,  remettez-les  à  rentrée  du  four 
pour  sécher  la  partie  non  cuite  et  l'achever  de 
cuire.  Le  tout  doit  se  faire  lestement,  pour  que 
les  meringues  ne  fondent  pas.  On  les  laisse  refroi- 
dir et  on  garnit  leur  intérieur,  au  moment  de 
servir,  de  crème  fouettée  à  la  Chantilly,  de  crème 
pâtissière  ou  de  fromage  bavarois,  selon  ce  que  Ton 
aura  pu  préparer,  ou  enfin  de  confitures^.  Il  faut 
lancer  l'œuf  battu  sur  le  papier  en  retirant  la  cuil- 
lère vivement  par  le  haut.  On  les  laisse  au  four 
jusqu'à  ce  que  les  2  surfaces  soient  sèches.  —  Cette 
pâtisserie  pouvant  se  garder  longtemps  dans  une 
armoire  sèche ,  on  pourra  en  faire  provision  pour 
utiliser  des  blancs  d  œufs. 

Èchaudés. 

Il  faut,  pour  36  èchaudés,  verser  sur  la  table  un 
litre  de  farine,  faire  un  trou  et  y  mettre  \  0  gram- 
mes de  sel,  150  g^rammes  de  beurre,  8  œufs,  que 

La  erèmê  CkantiUy  et  le  fromage  baoaroU  ne  peuYeat  te  faim 
qn^en  hiTer,  on  atec  de  la  glace  si  le  tempa  esta  plua  de  13  dcgréa; 
la  crème  pdtiuUre  ae  fait  en  tout  temps.  Ce  sont  les  gmlturea  da 
crème  pour  lea  pièGea  de  pAfiaaerie,  à  quoi  on  peut  ê^ooi/u  làjrem^ 
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TOUS  maniez  ensemble.  Pétrissez  la  pâte  en  la  fou- 
lant avec  le  poing  pendant  1 0  minutes  au  moins  ^ 
si  elle  est  trop  ferme,  ajoutez  de  Tœuf  battu ,  au- 
trement un  peu  de  farine.  Il  faut  que  cette  p&te 
soit  demi-molle  ou  plutôt  molle  que  dure.  Sau- 
poudrez-la de  farine  et  la  mettez  dans  une  ser- 
viette pliée  pour  reposer  en  lieu  ni  froid  ni  humide 
1 0  à  1 2  heures.  Au  bout  de  ce  temps,  faites  chauffer 
de  l'eau  dans  un  chaudron  aux  3  quarts  plein  ;  et 
quand  elle  frissonnera  sans  bouillir,  coupez  la  pâte 
en  36  morceaux,  que  vous  placez  sur  un  couvercle 
de  casserole  saupoudré  de  farine,  et  jetez-les  dans 
Teau;  prenez  garde  qu'ils  ne  s'attachent  au  fond; 
entretenez  frémissante  la  chaleur  de  Feau  ;  au  bout 
de  5  minutes  retournez  les  morceaux,  et  vous  les 
verrez  monter  ;  retirez-en  un ,  tâtez  s'il  a  un  peu 
de  fermeté;  s'il  est  trop  mou,  remettez-le.  Quand 
ils  auront  assez  de  consistance,  retirez-les  tous 
avec  une  écumoire  et  les  jetez  dans  l'eau  très- 
fraîche,  où  vous  les  laissez  2  ou  3  heures  ;  retirez- 
les  et  les  faites  égoutter  sur  une  serviette  pliée  2 
ou  3  heures,  posez-les  sur  du  papier  beurré  et  sur 
un  plateau  pour  enfourner  à  four  gai.  Plus  de 
temps  ils  auront  égoutté,  et  plus  ils  cuiront  vite. 
Us  doivent  grossir  du  double.  Us  sont  cuits  quand 
ils  ont  acquis  une  belle  couleur  dorée  :  20  minutes 
environ.  —  L'échaudé  ne  veut  pas  recevoir  d'air 
en  cuisant,  donc  il  ne  faut  pas  ouvrir  le  four  ;  aussi 
les  pâtissiers  ont-ils  des  bottes  en  t61e  où  ils  les 
mettent  pour  enfourner.  Us  fermentent  mieux 
quand  on  y  incorpore  une  quantité  presque  imper- 
ceptible de  potasse  dissoute  dans  de  l'eau. 

Petites  galettes  à  Veau^  pour  thé. 
Mettez  sur  la  table  3  quarts  de  litre  de  farine^ 
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faites  un  creux  où  vous  mettez  une  pincée  de  sel, 
un  peu  de  sucre  en  poudre,  125  gram.  de  beurre, 
2  œufs  9  demi-verre  d'eau.  Détrempez  et  foulez 
cette  pâte  avec  les  mains  en  poussant  devant  vous, 
qu'elle  soit  un  peu  dure.  Âbaissez-la  à  un  centi- 
mètre d'épaisseur,  découpez-en  des  ronds  de  6  à 
8  centim.,  dorez-les  à  l'eau  et  saupoudrez-les  de 
sucre.  Faites  cuire  sur  des  plaques  à  four  un  peu 
chaud. 

Pain  (Tépice.  (Dessert.) 

Versez  sur  la  table  3  litres  de  farine  de  blé ,  et 
au  milieu  4  kilo  et  demi  de  miel  ordinaire  chauffé 
et  fondu  ;  pétrissez.  Vous  avez  préparé  un  levain 
comme  suit  :  Versez  dans  une  casserole  sur  le  feu 
1  verre  de  lait,  125  grammes  potasse  blanche, 
30  gram.  savon  blanc,  sans  odeur,  râpé  fin.  Le 
liquide  prêt  à  bouillir ,  délayez-y  vivement  de  la 
farine  jusqu'à  consistance  de  colle  épaisse;  incor- 
porez ce  levain  dans  la  pâte  déjà  préparée.  Abais- 
sez, moulez  et  décorez  vos  pains  comme  vous  le 
désirerez.  Dorez-les  avec  du  lait  et  faites  cuire  au 
four  à  une  chaleur  douce,  comme  pour  les  biscuits;; 
10  à  12  minutes  suiRsent  quand  ils  sont  minces. 
On  fait  aussi  des  gros  pains  d'épice  carrés  sur  tous 
sens  avec  de  la  farine  de  seigle.  On  peut  intro- 
duire dans  le  pain  d'épice  des  tranches  de  citron 
confit  ou  de  Tangélique,  en  décorer  l'extérieur 
avec  des  amandes.  On  sème  de  la  nonpareille, 
qui  s  y  colle  au  moyen  de  blanc  d'œuf  battu.  On 
peut  ajouter  à  la  pâte  ci-dessus  3  grammes  d'anis 
vert,  autant  de  coriandre ,  i  décigrammes  de  gi- 
rofle (6  à  7  clous)  et  autant  de  cannelle,  le  tout  en 
poudre.  On  peut  aussi  ajouter  du  sucre. 
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CONFISERIE. 

Pralines  de  chocolat  à  la  crime  » 

Une  boulette  de  fondant  grosse  comme  une 
aveline  forme  le  noyau  de  ce  bonbon,  représenté 
fig.  A.  La  fig,  B  le  représente  coupé  :  on  y  voit  la 
crème  entourée  de 
chocolat.  La  manière 
de  confectionner 
cette  enveloppe  en 
chocolat  est  un  se- 
cret de  chocolatier  ^  ^ 
qui  n'a  pas  encore 
été  publié  ;  on  Tappelle  la  sauce  ou  la  couverture. 

Cette  sauce  se  compose  de  cacao  caraque  et  non 
d'autre,  car  ce  bonbon  ne  supporte  pas  la  médio- 
crité. Il  faut  le  demander  à  un  fabricant  de  choco- 
lat, mêlé  d'un  tiers  de  sucre  et  de  60  grammes 
d'amandes  par  500  grammes  de  cacao  pour  adoucir. 

Il  ne  faut  pas  ajouter  d'aromate  à  ce  chocolat, 
puisque  c'est  le  fondant  qui  porte  son  parfum. 
On  ne  doit  pas  non  plus  essayer  de  faire  la  sauce 
avec  du  chocolat,  car  il  n'y  aurait  aucune  réussite 
à  espérer. 

Ce  cacao  aux  amandes  étant  prêt,  rompez-le 
par  petits  morceaux  que  vous  faites  fondre  douce- 
ment dans  une  petite  casserole  au  bain-maris. 
Aussitôt  fondu,  jetez  dedans  une  boulette  de/ôn- 
dantf  retournez-la  en  employant  une  petite  four- 
chette à  deux^  branches;  enlevez-la  aussitôt  qu'elle 
sera  bien  recouverte  de  sauce ,  mais  cependant  de 
manière  que  le  fondant  en  soit  recouvert  de  la 
plus  légère  couche  possible.  Couchez-les  à  mesure 
sur  un  papier,  d'où  vous  ne  les  enlèverez  qu'après 
refroidissement  complet. 
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Il  faut  faire  attention  à  ce  que  la  sauce  ne  soit 
que  fondue  sans  être  trop  chaude,  car  alors  là 
praline  deviendrait  blanchâtre ,  ce  qui  lui  donne- 
rait très-mauvaise  figure. 

Si  la  sauce  ne  coulait  pas  assez ,  quoique  fondas 
à  prçpoSy  il  faudrait  y  ajouter  du  beurre  de  cacao, 
que  vendent  les  chocolatiers  et  les  pharmaciens. 

Les  chocolatiers  travaillent  sur  un  marbre  assez 
échauffé  par-dessous  pour  tenir  la  sauce  liquide, 
et  ils  vont  ainsi  avec  une  très-grande  vitesse.  On 
peut  se  servir  d'une  mèche  à  veilleuse ,  pour  tenir 
chaude  la  petite  casserole  de  fer  battu  où  Ton  opé- 
rera,  ou  employer  une  assiette  creuse  sur  un  bam- 
maris. 

La  boulette  de  fondant  peut  être  à  la  vanille,  à 
la  rose,  au  rhum  ou  au  kirsch. 

USAGE  DE   L4  VÀIOLLE. 

Plus  la  vanille  est  nouvelle,  et  plus  eHe  est  odo- 
rante. On  choisit  les  gousses  les  plus  onctueuses, 
non  fendues  et  d'une  couleur  très-foncée.  H  y  a 
beaucoup  de  compositions  où  on  l'emploie  en  la 
faisant  bouillir  comme  dans  les  crèmes;  mais, 
pour  d'autres,  il  est  nécessaire  de  l'avoir  en 
poudre. 

Vanille  en  poudre. 

Coupez  une  gousse  par  petites  tranches  les  plus 
fines  possible ,  mettez-la  dans  un  petit  mortier  de 
marbre  et  pilez-la  avec  du  sucre  en  morceaux.  Il 
est  indispensable  pour  cela  que  le  mortier  soit 
échauffé  pour  amollir  l'onctuosité  de  ce  fruit.  On 
passe  au  tamis  ou  à  la  fine  passoire ,  et  on  pile  de 
nouveau  ce  qui  n'a  pu  passer.  Conservez  en  fiole 
bien  bouchée. 
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VaniUe  en  infusion. 

Fendez  la  gousse  par  filets  très-fins,  mettez-les 
dans  une  fiole  à  large  goulot  que  vous  remplissez 
de  sirop  fait  d'eau  et  de  sucre  cuit  à  31  degrés; 
bouchez-la  quand  elle  sera  refroidie.  On  fera  bien 
de  ne  verser  le  sirop  dans  la  fiole  qu'en  la  tenant 
dans  de  Teau  chaude ,  pour  éviter  la  casse.  Au 
moyen  de  Tune  ou  l'autre  de  ces  deux  méthodes, 
on  aura  toujours  ce  parfum  prêt  à  être  employé , 
icit  dans  les  liquides,  soit  dans  les  farines  et  pâtes. 

Les  morceaux  de  vanille  qui  ont  déjà  donné  du 
parfum  aux  liquides  où  ils  ont  bouilli  peuvent 
servir  encore  tout  le  temps  qu'ils  conservent  de 
leur  arôme. 

Satuiiion  en  chocolat. 

Ce  saucisson  amuse  beaucoup  l'amphitryon  qui 
le  sert  sur  sa  table  un  jour  maigre.  Il  est  alors  re- 
fusé par  les  personnes  scrupuleuses,  tandis  que 
celles  qui  savent  deviner  s'en  régalent  en  riant 
tout  bas*  Voici  la  manière  de  le  préparer,  car  on 
ne  le  trouve  que  chez  un  petit  nombre  de  mar- 
chands. 

Prenez  du  chocolat  en  tablette  d'une  qualité 
ordinaire  et  sans  vanille ,  faites-le  fondre  douce-* 
ment  sur  une  assiette  posée  sur  un  bain-maris. 
Mêlez-y  autant  de  miel  qu'il  en  faudra  pour  lui 
donner  une  consistance  convenable,  un  peu  de 
girofle  et  de  cannelle  en  poudre  pour  assaisonner; 
mettez  peu  d'abord ,  goûtez  et  ajoutez  si  cela  est 
nécessaire.  Ayez  des  amandes  mondées ,  ou  des 
noisettes,  coupez  chacune  en  2  ou  3  morceaux, 
et  les  maniez  avec  le  chocolat  préparé,  de  manière 
à  donner  à  la  coupe  l'apparence  d'un  saucisson 
Mitrelardé.  Roulez  cette  p&te  de  la  même  forme. 
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et  coupez-en  des  Iraaches  que  l'on  servira  sur  un 
hors-d'œuvre. 

Pâte  à  bonbons  dits  fondants,  faits  à  froid. 

Pilez  avec  du  sucre  concassé  des  noix,  noisettes 
ou  amandes  mondées  de  leur  peau,  de  manière  à 
en  Taire  une  pâte  douce  el  ferme,  à  laquelle  vous 
donnez  la  forme  que  vous  désirez.  Ils  se  conser- 
vent une  ou  deux  semaines  *. 

Pastilles. 

Il  est  aussi  facile  de  confectionner  des  pastilles 
qu'il  est  agréable  d'en  olTrir.  Pour  les  dames  et 
demoiselles,  c'est  une  récréation  sans  fatigue  dï 
embarras. 

Passez  (lu  sucre  blanc  en  poudre  dans  un  tamis 
de  crin  ou  dans  une  fine  passoire  de  cuisine  au- 
dessus  d'une  petite  terrine  ou  d'un  bol.  Avec  ce 
sucre  et  un  peu  d'eau  on  fait  une  pâte  qui,  en 
l'aromatisant,  devient  pastilles. 

Si  on  vent  les  faire  à  la 

menthe, on  ajoute  à  cette  pâte 

quelques  gouttes  d'essence 

de  menthe  de  bonne  qualité 

et  qui  ne  soit  pas  rance;  on 

mêle.  Si  on  veut  les  faire  à 

la  rose,  on  délaye  le  sucre 

avec  de  l'eau  de  rose  au  lieu 

d'eau. 

popion  a  coDier  lei  tondani»      On  met  dcsuitc  Cette  pâte 

Gipisiiiies.  jans  un  po^on  à  pastilles, 

plus  petit  que  le  poêlon  d'office,  et  dont  le  bec 

est  plus  pointu.  On  le  pose  sur  un  feu  doux,  et 
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on  remue  un  peu,  de  manière  à  faire  chaufTer 
la  pâte  également.  Aussitôt  que  les  bords  frémis- 
sent ,  saisissez  le  poêlon  de  la  main  gauche ,  et 
portez-le  au-dessus  d'un  marbre  très-légèrement 
frotté  d*huile;  faites  couler  dessus  un  peu  de  la 
pAte  que  la  chaleur  a  rendue  liquide,  et  formez-en 
des  gouttes  dont  chacune  est  une  pastille.  Pour 
faciliter  la  formation  égale  des  gouttes,  on  passe 
pour  chacune ,  sur  le  bout  du  bec  du  poêlon ,  un 
morceau  d'aiguille  à  tricoter  emmanché  dans  un 
bouchon.  L'habitude  apprendra  bientôt  à  produire 
des  gouttes  égales,  placées  à  côté  les  unes  des 
autres.  On  les  enlève  au  bout  de  2  heures,  et  on 
les  met  sécher  en  lieu  chaud  sur  du  papier. 

Au  lieu  d'indiquer  des  proportions  difficiles  à 
suivre,  nous  dirons  qu'il  faut  goûter  la  p&te  en 
l'aromatisant,  de  manière  à  lui  donner  la  force 
d'arôme  que  l'on  désire.  Cette  pâte  devra  être 
épaisse  le  plus  possible,  et  cependant  rester  mania- 
ble. Trop  liquide,  elle  fondrait  à  froid.  Elle  ne 
doit  fondre  que  quand  elle  est  chauffée.  On  la 
remet  au  feu  si  elle  se  fige  en  coulant ,  de  même 
que  Ton  fait  refondre  les  pastilles  manquées  dans 
leur  forme. 

On  peut  faire  avec  la  même  promptitude  et  la 
même  facilité  des  pastilles  à  diverses  essences  ou 
à  différents  sucs  de  fruits  :  aux  fleurs  d'oranger 
hachées  (celles-ci  très-larges),  aux  zestes  &' orange 
ou  de  citron  que  l'on  râpe  sur  un  morceau  de  sucre, 
et  que  l'on  gratte  au  couteau  à  mesure  pour  re- 
commencer à  râper  sur  le  même  morceau.  Ces 
dernières  acidifiées  avec  de  l'acide  tartrique  en 
poudre,  ou  avec  le  jus  d'orange  ou  de  citron.  On 
en  fait  au  café  en  liquéfiant  la  pâte,  au  lieu  d'eau, 
avec  une  décoction  assez  forte  de  café  bien  clarifié. 
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Celles  à  la  violette  peuvent  se  faire  avec  de  la  pon- 
dre d'iris  de  Florence,  qui  en  a  Tarome.  On  les 
colore  en  violet* 
«jy  On  fait  des  pastilles  au  curaçao^  en  ajoutant  du 

curaçao  (liqueur)  à  la  pâte  ;  au  punch,  en  ajoutant 
du  rhum  ;  auœ  frambaùes,  en  se  servant  pour  faire 
la  pâte  de  vinaigre  frambqisé. 

On  colore,  si  on  veut,  la  pâte  avec  du  carmin 
pour  celles  à  la  rose,  de  la  gomme-gutte  pour 
celles  au  citron,  et  du  safran  pour  celles  à  Torange 
avec  du  bleu  de  Prusse,  si  on  en  veut  des  bleues; 
le  tout  délayé  ou  broyé  à  Teau.  Il  faut  se  défier  des 
bleus  et  des  verts,  qui  sont  dangereux  ;  les  jaunes 
sont  pui^atifs,  mais  on  emploie  toutes  ces  couleurs 
en  trop  petite  quantité  pour  produire  mauvais  effet. 
Le  violet  se  compose  de  blep  et  de  carmin.  Toutes 
les  couleurs  doivent  être  légères. 

En  général,  les  pastilles  aux  sucs  de  fruits  et 
acides  se  coulent  moins  facilement  que  celles  aux 
essences;  aussi  les  fait-on  très-larges  (1  centimètre 
et  ^emi  et  môme  2)  *. 

COMPOTES. 
Comp^  de  pommes.  (Dessert.) 

Prenez  de  belms  pommes  de  reinette,  que  vous 
coupez  par  la  moitié;  après  les  avoir  pelées  et  en 
avoir  âté  les  cœurs,  mettez-les  à  mesure  dans  de 
Teau  fraîche  pour  leur  .conserver  leur  fraîcheur; 

*  Dans  Pexcellent  ouTrage  d6  M.  Baililer-naTaly  eonfiieor 
(médaille  de  l**  claase)»  on  trouTe  les  meillennt  reoettos  ponr  faire 
^  le  pastillage,  fruits  oonfito,  fniiU  et  compotes,  confitures,  gelées 
TégéUles,  marmelades,  pâtes  de  fraits,  pralines,  p&tes  de  gomme, 
dragées,  bonbons  de  toutes  sortes,  légomes  oonserfés,  IMts  à  l'oav» 
dfr-Tie,  etc. 

Ce  liTre  est  indispensable  à  tons  les  eheb  de  bonne  maison;  il 
renferme  un  nombre  considérable  de  lecottes,  S26  pages,  lOS  figons. 
Prix  ;  7  Cranos.  Même  Ubralrio. 
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faites-les  cuire  avec  un  verre  d'eau,  un  jus  de  ci- 
tron et  un  peu  de  son  zeste,  un  morceau  de  sucre; 
quand  vos  pommes  sont  cuites,  arrangez-les  dans 
un  compotier  et  versez  dessus  le  sirop  qui  s'est 
formé.  On  évitera  qu'elles  se  déforment  si  on  ne 
couvre  pas  et  si  on  ne  fait  pas  trop  cuire.  On  laisse 
la  peau  aux  espèces  tQudres  et  on  la  pique. 

Marmelade  de  pommes  et  paires. 

Pelez  des  pommes,  coupez-les  en  i,  supprimez 
les  cœurs,  mettez-les  cuire  à  la  casserole  avec 
sucre,  et  aromatisez  avec  cannelle  en  poudre  ou 
zeste  de  citron  râpé  sur  le  sucre ,  ou  avec  zeste 
d'orange  coupé  en  lanières. 

Compote  de  pommes  farcies.  (Dessert.) 

Prenez  des  pommés  de  reinette,  que  vous  pelez 
dans  leur  entier;  videz-en  le  cœur^sans  les  rom- 
re;  faites-les  cuire  dans  de  fort  sirop;  quand  elles 
e  sont  suffisamment,  vous  les  dressez  dans  un 
compotier  et  vous  en  remplissez  les  vides  avec  des 
confitures;  vous  faites  cuire  de  nouveau  le  sirop, 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  en  gelée;  faites-le  refroidir 
dans  une  assiette,  et  l'en  détachez  en  trempant  le 
dessous  de  l'assiette  dans  de  l'eau  bouillante;  vous 
dressez  après  votre  gelée  sur  les  pommes,  ft  vous 
les  servez  froides. 

SiVop  pour  les  compotes. 

• 

Mettez  daûs  une  casserole  125  gram.  de  sucre 
et  un  demi-verre  d'eau  (cette  proportion  est  pour 
une  douzaine  de  pommes) ,  faites  bouillir  et  écumez. 

Salade  ou  compote  de  poires  crues.  (Dessert.) 

Pelez  et  coupez  en  tranches  très-minces  de  bon- 
nes poires  bien  mûres ,  dressez-les  sur  votre  com- 
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potier,  lit  par  lit,  avec  de  la  cannelle  râpée,  sucre 
en  poudre,  de  Feau-de-vie  ou  du  rhum. 

Compote  de  poires.  (Dessert.) 

Yous  les  pelez  et  les  laissez  entières  si  elles  sont 
petites;  coupez-les  par  quartiers  si  elles  sont  gros- 
ses. Mettez-les  avec  de  Teau  et  du  sucre  dans  un 
vase  qui  ne  soit  pas  de  métal,  a&n  de  les  conserver 
blanches;  quand  elles  sont  cuites,  vous  les  mettez 
dans  le  compotier  et  faites  réduire  le  sirop  qui 
s'est  formé  et  que  vous  versez  sur  vos  poires.  Si 
les  poires  ne  sont  pas  grosses,  vous  les  dressez 
debout  dans  le  compotier  en  coupant  un  peu  du 
gros  bout. 

Ceci  fait  une  compote  blanche.  On  peut  la  faire 
d'un  beau  rouge  en  la  faisant  cuire  dans  une  cas- 
serole de  cuivre  étamé  et  n'employant  pas  de 
citron. 

Compote  de  poires  au  vin.  (Dessert.) 

Prenez  des  poires  à  cuire  et  mettez-les  entières 
dans  une  casserole  avec  un  verre  d'eau ,  un  petit 
morceau  de  cannelle,  un  morceau  de  sucre  ;  faites 
cuire  à  petit  feu  ;  à  moitié  de  la  cuisson,  mouillez- 
les  d'un  verre  de  vin  rouge;  quand  elles  sont  tout 
à  fait  cuites,  faites  réduire  le  sirop  qui  s'est  formé 
et  versez  sur  les  poires.  Les  poires  de  martin-sec 
forment  un  sirop  en  gelée. 

Compote  de  coings.  (Dessert.) 

Faites-les  cuire  à  moitié  dans  l'eau  bouillante; 
retirez-les  à  l'eau  fraîche  et  coupez-les  par  quar- 
tiers; pelez-les  proprement  et  ôtez-en  les  cœurs; 
mettez  ensuite  dans  une  casserole  du  sucre  dans 
la  proportion  de  425  gram.  pour  un  demi- verre 
d'eau  ;  faites  bouillir  et  écumez  ;  mettez  dedans 
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VOS  coings  pour  achever  de  les  faire  cuire;  servez 
froid  à  court  sirop. 

Compote  de  prunes.  (Dessert.) 

Prenez  500  gram.  de  prunes  et  faites-les  cuire 
avec  un  peu  d'eau  et  environ  125  gram.  de  sucre 
jusqu'à  ce  qu'elles  fléchissent  sous  les  doigts;  écu- 
mez-les  et  dressez-les  dans  le  compotier.  Si  votre 
sirop  n'a  pas  assez  de  consistance,  faites-le  réduire 
et  servez  sur  les  prunes. 

Compote  d* abricots  et  de  pêches.  (Dessert.) 

Faites  bouillir  1 25  grammes  de  sucre  avec  un 
verre  d'eau  dans  une  casserole  ;  mettez-y  vos  fruits 
entiers  en  ôtant  les  noyaux,  ou  par  moitiés  ;  faites- 
les  bouillir,  écumez-les  et  les  retirez  pour  les 
arranger  dans  un  compotier  ;  versez  votre  sirop 
par-dessus  après  l'avoir  fait  réduire. 

Tranches  de  pêches  au  sucre.  (Dessert.) 

Prenez  de  belles  pèches  qui  soient  à  leur  vrai 
point  de  maturité;  pelez -les  et  retirez-en  les 
noyaux  ;  coupez-les  par  tranches  et  les  arrangez 
dans  un  compotier  ;  mettez  du  sucre  fin  dessus  et 
dessous  les  pèches  et  servez. 

Salade  d'oranges.  (Dessert.) 

Coupez  par  tranches  des  oranges,  en  enlevant 
ou  en  conservant  la  peau.  Dressez -les  dans  un 
compotier  en  les  saupoudrant  abondamment  de 
sucre,  et  versez  dessus  de  l'eau-de-vie  ou  du 
rhum.  Si  on  enlève  la  peau  et  que  l'on  n'emploie 

f>a8  d'eau-de-vie  ou  du  rhum,  on  mettra  une  cuil- 
erée  ou  2  d'eau.  On  peut  y  mêler  aussi  des  tran- 
ches de  poires  tendres. 

28 
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Compote  de  cerises.  (Dessert.) 

Prenez  des  cerises,  coupez  le  bout  des  queues , 
et  mettez-les  dans  une  casserole  avec  de  l'eau  et 
du  sucre,  suivant  la  quantité  de  cerises;  faites-les 
cuire ,  dressez-les  dans  un  compotier,  versez  des- 
sus votre  sirop  réduit  et  servez-les  froides.  Si  vous 
voulez  leur  donner  un  parfum  agréable ,  ajoutez 
du  jus  de  framboises  ou  du  zeste  de  citron. 

Compote  de  raisin  ou  de  verjus.  (Dessert.) 

Mettez  dans  une  poêle  ou  casserole,  de  préférence 
non  étamée,  125  gram.  dé  sucre  avec  un  demi- 
verre  d'eau  ;  faites  bouillir,  écumer  et  réduire  en 
sirop  fort  ;  mettez  dans  ce  sirop  une  livre  de  raisin 
muscat  égrené,  après  en  avoir  ôté  les  pépins; 
faites-lui  foire  2  ou  3  bouillons  et  dressez  dans  le 
compotier  :  s'il  y  a  de  l'écume,  enlevez-la  avec 
du  papier  blanc. 

Compote  de  groseilles  mûres  ou  vertes.  (Dessert.) 

Faites  cuire  125  gram.  de  sucre  avec  un  demi- 
verre  d'eau,  jusqu'à  ce  que  le  sirop  soit  bien  fort  ; 
ayez  une  livre  de  groseilles,  que  vous  avez  soin 
de  bien  laver  et  égoutter;  laissez-y  la  grappe  si 
vous  voulez  ;  faites-les  bouillir  quelque  temps  dans 
le  sirop ,  ôtez-les  du  feu  et  faites  épaissir  le  sirop; 
dressez  vos  groseilles  dans  le  compotier ,  et  ver- 
sez dessus  le  sirop,  que  vous  avez  foit  réduire. 

Quant  aux  groseilles  vertes,  il  faut  les  mettre 
dans  l'eau  chaude  jusqu'à  ce  qu'elles  montent  au- 
dessus  ,  les  plonger  ensuite  dans  de  l'eau  froide 
acidulée  de  vinaigre ,  pour  qu'elles  reverdissent  ; 
alors  on  les  met  dans  le  sirop  comme  les  groseilles 
mûres,  et  l'on  suit  les  autres  procédés  indiqués. 
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Groseilles  perlées.  (Dessert.) 

Prenez  de  très -belles  grappes  de  groseilles 
mftres,  trempez-les  Tune  après  l'autre ,  pour  les 
hiunecter^  dans  un  demi-verre  d'eau  auquel  vous 
avez  ajouté  8  blancs  d'œufs  battus  ;  faites-les  égout- 
ter  quelques  minutes  et  roulez-les  dans  du  sucre 
en  poudre,  mettez-les  sécher  sur  du  papier  :  le 
sucre  se  cristallisera  autour  de  chaque  grain  j  ce 
qui  fera  un  fort  joli  effet. 

Croquenbouche  JC oranges  glacées. 

Enlevez  soigneusement  la  peau  et  tout  ce  qu'il 
y  a  de  cotonneux  dans  l'orange  j  détachez-en  les 
quartiers  sans  les  crever.  Passez  un  fil  dans  le 
bord  du  centre  où  il  y  a  des  filaments  solides,  et 
nouez-le  de  manière  à  en  faire  une  sorte  d'anneau 
pour  les  suspendre.  Faites  de  petits  crochets  en 
fil  de  fer  de  la  forme  d'une  S  à  peu  près.  Faites 
cuire  du  sucre  au  grand  cassé,  comme  il  est  dit 
p.  498;  prenez  l'un  après  l'autre,  par  le  fil,  chaque 
quartier  avec  un  des  crochets,  trempez-le  dans 
votre  sucre,  et  suspendez-le  à  une  baguette  avec 
promptitude,  afin  que  le  sucre  ne  cuise  pas  trop 
pendant  l'opération.  On  en  fait  des  assiettes  et  on 
en  garnit  aussi  les  pièces  montées,  d'une  friandise 
peu  coûteuse  et  très-aisée  à  faire. 

Compote  de  fraises  et  de  framboises.  (Dessert.) 

Rangez  sur  un  compotier  des  fraises  ou  des 
framboises  crues,  versez  dessus  une  gelée  de  gro- 
seilles toute  bouillante. 

Compote  de  marrons.  (Dessert.) 

Faites  r6tir  des  marrons,  pelez-les  et  mettez-les 
dans  une  poêle  avec  1 25  grammes  de  sucre  et  un 
demi-verre  d'eau;  faites-les  mijoter  ensuite  sur  un 
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petit  fen;  quand  ils  auront  pris  sucre  sufiîsam- 
ment,  retirez-les  et  dressez  dans  un  plat;  pressez 
dessus  un  jus  de  citron,  et  saupoudrez  de  sucre 
fin. 

FRUITS  CONFITS. 
Bhgles  à  observer  pour  la  cuisson  des  confitures. 

Il  est  indispensable  d'employer  un  vase  de  cuivre 
non  étamé  (ceux  de  faïence  ou  de  terre  étant  sujets 
à  faire  brûler  ou 
donner  de  mau- 
vais goût).  Les 
'  personnes    qui 
n'ont   pas  une 
bassine     faite 
pour  cet  usage 
peuvent      em- 
.  ployer  un  cliau- 
droD,  qu'il  faut  avoir  soin  de  récurer  parfaite- 
ment. On  doit  se  servir  d'un  bon  feu  de  bois  ou  de 
charbon,  mais  bien  soutenu,  ce  qui  conserve  la 
couleur  aux  fruits  rouges. 

Il  ne  faut  rien  laisser  reposer  dans  la  bassine, 
à  cause  du  vert-de-gris  qui  se  formerait;  c'est  pour 
cela  qu'il  est  important  de  verser  les  confitures 
dans  les  pots  aussitôt  qu'elles  sont  cuites. 

On  ne  quitte  pas  ses  confitures  lorsqu'elles  sont 
sur  le  feu  et  l'on  évite  qu'elles  ne  s'attachent  ou 
ne  brûlent  en  les  remuant  de  temps  en  temps  avec 
l'écumoire.  Cependant  on  ne  les  écume  qu'une 
seule  fois,  au  moment  de  les  verser  dans  les  pots, 
autrement  il  se  formerait  continuellement  de 
l'écume  surabondante.  Quand  les  confitures  sont 
cuites  à  leur  point,  on  les  verse  bouillantes  dans 
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les  pots,  que  l'on  remplit  entiiretnent;  car  les  con- 
fîlures  baissent  dans  les  pots. 

Il  peut  résulter  de  diverses  circonstances  que  les 
confitures  aïo'sissent:  il  sutfit,  pour  corriger  cette 
moisissure,  de  changer  le  papier  trempé  dans  de 
forte  eau-de-vie,  et  de  placer  les  pots  dans  un  lieu 
sec  et  aéré.  Une  armoire  fermée  est  nuisible. 

Pour  éviter  la  moisissure,  il  faut,  en  remplissant 
les  pois,  laisser  dessus  un  petit  espace  vide  que 
l'on  remplit  de  pareille  contîtnte  que  Ton  a  fait 
cuire  davantage  et  qui  a  acquis,  par  conséquent, 
un  degré  plus  certain  de  conservation.  Si  elles 
fermentent  et  paraissent  bouillir,  il  faut  les  faire 
recuire.  Voyez  l'article  Prunes  de  reine-claude, 
où  la  raison  en  est  expliquée. 
Du  sucre. 
On  nous  a  demandé  pourquoi  on  rencontre  druu  le  eom- 
•^ntree  dtt  lUcres  tantôt  compaetrt  tt  à  erigiaax  excessÎTimeni 
jîn» ,  tantôt  lègrTt  et  à  grot 
erittavK.  — Celle  différence 
provient  du  mode  de  fabri- 
cation. Quand  on  veut  des 
sucres  portvx  et  Ugtrt,  on 
concentre  moins  le   sirop 
I   dans  la  chaudière,  et  on 
1  \>ai  même  le  sirop.  Quand, 
au  contraire,  on  xeut  un 
iMCtceompaete  et  crùtaliiié. 
Tamis  pour  fucre  en  poudre.        qh  laisse  commencer  unt 
cristallisation    régulière  en   mouvant    pcq.   On    fabrique 
une  grande  quantité  de  sucre  poreui  pour  les  établisse- 
ments oïl  il  est  avantageux  de  donner  loui  te  plui  grand 
Tolume  le  maint  de  tmre  potiible.  Ces  SUCres,  à  volume  égal 
avec  les  sucres  compactes,  sucreront  beaucoup  moins  que 
^xs  derniers  ;  mais  comme  on  achète  à  la  livre,  ce  n'est  pas 
un  inconvénient  pour  l'acheteur.  Quand  on  veut  sucrer 
prompte  ment,  on  l'emploie  de  préférence,  car  il  se  dissout 
oeaucoup  plus  vite. 

Ltf  lucrti  gui  tuèrent  le  mieux  sont  les  mieux  rallinés, 
3S. 
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c'est-a-dire  ceux  qui  renferment  le  moins  de  matières  étran- 
gères. —  Plus  le  raffinage  est  poussé  loin,  moins  il  reste  de 
ces  matières,  qui  sont  en  quantité  considérable  dans  les 
sucres  bruts. 

Lt  tucre  de  canne  mcre  ttn  ptit  mieux  que  etlui  de  belle- 
rave,  parce  que  l'affinage  du  sucre  de  canne  peut  être 
poussé  plus  loin  que  celui  de  betterave,  mais  cette  diffé- 
rence n  est  pas  très-sensible. 

Quand  le  luere  eat  puhiriii,  il  tuere  tuoiRJ,  parce  que, 
selon  plusieurs  chimistes,  le  frottement  produit  un  déga- 
gement de  lumière  phosphorique ,  lequel  est  cause  d'une 
modification  importante. 

Cuisson' du  sucre. 

Il  faut  une  bassine  de  cuivre  rouge  non  étamée 
ou  un  poêlon,  ou  à  défaut  iin  chaudron.  —  Plus 
on  mettra  d'eau,  et 
.  plus  la  cuisson  sera 
longue  à  arriver  â 
son  point.  Si  ou  mel 
untiersdelitred'eau 
par  livre  de  sucre, 
on  aura  une  propor- 
tion favorable. 
On  mel  donc  dans  la  bassine  du  sucre  et  de 
l'eau  et  l'on  conduit  à  grand  feu.  Prenne  aussitôt 
l'ébullilion  commencée  a  lieu  le  petit  lissé.   On 
reconnaît  cet  état  de  cuisson  du  sirop  en  pre- 
nant un  peu  de  sirop  à  son  doigt  index  et  le  pré- 
sentant très-doucement  au-dessus  de  l'ongle  du 
pouce  gauche,  de  manière  à  y  poser  la  goutte  que 
formera  le  sucre  qui  est  après  le  doigt  :  cette  goutte 
s'étalera  ej  restera  plate.  Si,  après  avoir  trempé 
de  même  son  doigt  dans  le  sirop,  on  l'approche 
du  pouce  de  la  même  main,  et  que  par  de  petits 
mouvements  pressés  on  les  écarte  et  rapproche, 
en  ne  les  éloignant  que  de  l'épaisseur  d'ua  doigt, 
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CD  voit  se  -former  un  filet  sans  consistance.  La 
cuisson  continuant,  bientôt  la  goutte  que  Ton 
formera  sur  le  pouce  aura  plus  de  consistance  et 
restera  plus  bombée.  Le  filet  élevé  par  le  mouve- 
ment précipité  du  doigt  sera  aussi  plus  consistant. 

Mais  il  y  a  un  moyen  très-certain 
de  reconnaître  Tétat  de  cuisson  :  il 
s'agit  de  verser  dans  un  tube  de  fer- 
blanc  A  une  quantité  de  sirop  qui 
remplisse  presque.  On  y  introduit  le 
pèse-sirop  B,  et,  selon  le  degré  qu'il 
marquera  à  la  surface  du  liquide  en 
s'enfonçant  plus  ou  moins,  on  jugera 
de  la  cuisson.  Ainsi  :  pour  le  petit  lissé. 
il  marquera  29  degrés,  pour  le  grand 
lissé  et  la  nappe  32.  —  Ce  pèse-sirop 
'se  trouve  chez  tous  les  opticiens  et 
fabricants  d'instruments  de  physique. 

Où  finit  le  grand  lissé  commence  le  petit  perlé 
(33  degrés).  Entre  le  doigt  et  le  pouce  il  y  a  encore 
plus  de  consistance.  Si  on  trempe  une  petite  écu-^ 
moire  dans  le  sirop  et  qu'on  laisse  couler,  on  voit 
de  petites  perles  dans  les  gouttes  de  sucre.  Au 
grand  perlé  (34  degrés),  il  prend  plus  de  consis- 
tance encore  entre  les  doigts,  que  Ton  ouvre 
davantage,  et  où  il  forme  un  filet  solide  et  présente 
plus  de  perles  en  coulant.  — -  A  la  petite  plume,  ou 
soufflé  (37  deg.),  on  prend  du  sirop  avec  Técu- 
moire  et  Ton  souflle  à  travers  :  on  voit  des  gouttes 
s'échapper  de  l'autre  côté.  A  la  grande  plume 
(38  deg.),  les  gouttes  sont  plus  nombreuses  et  plus 
fortes.  En  le  pressant  dans  les  doigts ,  il  les  colle 
ensemble  de  manière  à  faire  bruit  à  l'oreille  en  les 
détachant.  Au  petit  boulé  (40  degrés) ,  on  trempe 
son  doigt  dans  l'eau  froide ,  on  prend  du  sirop  et 
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^  l'oD  remet  le  doigt  dans  l'eau  :  le  sirop  prend  une 
coDsistaDce  de  glu  que  les  confiseurs  appelaient 
autrefois  morve.  Plus  dur,  c'est  le  grand  boulé. 
Quand  il  casse,  c'est  le  petit  cassé.  Plus  cassant 
encore ,  c'est  le  grand  cassé  :  il  fait  un  petit  bruit 
quand  on  le  met  dans  l'eau.  Bientôt  it  est  au  cara- 
mel blond,  que  l'on  peut  conduire  jusqu'au  noir. 
—  l.'inslruai0nt  ne  marque  pas  plus  que  le  numéro 
40,  mais,  s'il  marquait,  il  pourrait  donner  48  au 
caramel.  Toute  cette  opération  doit  se  faire  à  feu 
assez  vif. 

Celée  de  groseilles. 

prenez  des  groseilles,  un  tiers  de  blanches, 

2  tiers  de  rouges  et  le  quartdu  tout  en  framboises; 

mettez  dans  la  caisse  en  bois 

vos  fruits,  serrez  fortement  la 

vis  à  plusieurs  reprises  pour 

cnexlrainïlejus;  àdéfautde 

presse,  dans  un  torchon  bumi- 

de  et  à  force  de  bras.  iMettez- 

lejus  sur  le  feu  dans  une  bas- 
sine avec  demi-livre  de  sucre 

parlivredejusîécumezetlajs- 

sezbouillirenvironunedemi'  j 

heure;  versez-enunecuillerée 
jf^  sur  uoe  assiette;  si  elle  fige, 

(,  -^  ■  :    la  cuisson  est  faite;  passez  à  I 

';      *'     Ja  chausse,    mettez  en    pots.       I>re«»e  *  frutls  en  bol». 

'.  Cette  recette  est  pluB  économique  pour  ceux 

qui  ont  beaucoup  de  groseilles  et  ne  veulent  pas 
faire  grande  dépense  en  sucre;  mais,  quand  on 
est  obligé  d'acheter  l'un  et  l'autre,  il  y  a  presque 
économie  à  employer  livre  de  sucre  par  livre  de 
jus.  Vous  faites  cuire  alors  moins  de  temps,  les 
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confitures  réduisent  moins ,  et  vous  êtes  plus  sûr 
de  ia  réussite  et  de  la  conservation. 

Autre  excellente  recette. 

Égrenez  vos  groseilles  et  les  mettez  dans  la  bas- 
sine pour  faire  un  bouillon  qui  fait,  crever  les 
grains  :  retirer-les  du  feu,  passez-les  dans  un  tor- 
chon humecté;  pesez  le  jus  et  mettez  3  quarts  de 
livre  de  sucre  par  livre  de  jus  :  mettez  le  tout  dans 
la  bassine  sur  un  grand  feu,  laissez  bouillir  environ 
40  minutes;  mettez  le  jus  des  framboises  et  faites 
bouillir  encore  1 0  minutes,  faites  comme  ci-dessus, 
passez  à  la  chausse  et  versez  en  pots. 

Confitures  de  rairim. 

Prenez  les  beaux  grains  de  raisin  bien  mûr, 
retirez  les  pépins  avec  une  allumette,  faites-les 
cuire  à  la  bassine  une  heure  et  demie,  puis  ajou- 
tez-y demi-livre  de  sucre  par  livre  de  fruit,  faites 
cuire  encore  demi-heure  et  mettez  en  pots. 

GeUe  de  pommes. 

Pelez  et  coupez-les  par  quartiers  minces,  ôtez 
les  cœurs;  jetez-les  à  mesure  dans  Teau  froide 
pour  qu^elles  ne  jaunissent  pas;  mettez-les  dans 
une  bassine  sur  le  feu  avec  juste  assez  d'eau  pour 
qu'elles  baignent  à  l'aise  et,  si  vous  voulez,  le  jus 
de  2  ou  3  citrons  pour  50  pommes.  Toute  cette 
opération  doit  être  faite  avec  promptitude.  Quand 
elles^ s'amollissent  sous  le  doigt,  retirez- les  et  les 
placez  sur.  un  tamis  bien  propre  au-dessus  d'une 
terrine,  ou  dans  une  chausse  de  laine  neuve,  sans 
presser.  Pesez  ce  jus  bien  clair  et  y  ajoutez  autant 
de  sucre  par  petits  morceaux.  Faites  cuire,  retirez 
quand  la  gelée  se  répand  en  nappe  autour  de  l'écu- 
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moire,  passez  encore  au  tamis  ou  dans  une  6ne^ 

passoire,  mêlez-y  des  filets  ténus  d'écorce  de  citron  , 

confit  et  mettez  ea 

pots;  — On  emploie 

Fa.    reinette ,    mais 

beaucoup  d'autres 

pommes  donnent  de 

bonne  gelée,  même 

en  hiver  les  pommes 

.  de  garde  qui  ne  sont 

I  pasfiotonneuses.Oo 

fait  de  la  marme- 

TamlB  pour  paver  les  fruili.  lade  avfec  le  résîdu. 

£n  ne  mettant  que  trois  quarts  de  sucre  la  gelée 
est  plus  ferme,  mais  un  peu  moins  blanche.  —  (Voir 
page  507.)  Ou  fait  aussi  de  la  gelée  de  poires. 

Gelée  de  coings. 
Prenez  de  beaux,  coings  bien  mûrs,  et  en  pré- 
parez la  gelée  comme  pour  celle  de  pommes,  mais 
sans  citron.  Quand  elle  eët  terminée,  passez-la  à 
la  chausse  sans  presser,  ce  qui  la  rendrait  trouble. 
On  ne  les  pèle  pas,  la  peau  donnant  plus  d'arôme 
et  une  plus  belle  couleur.  —  Le  marc  qui  en 
résulte,  mêlé  à  du  sucre  en  poudre,  fait  une  mar- 
melade qui  sera  plus  douce  en  y  mêlant  des 
pommes  ou  poires  et  un  quart  moins  de  sucre. 

Pâte  de  coings. 

Pelez  et  épluchez  des  coings,  faites-les  cuire 
par  morceaux  avec  un  peu  d'eau  jusqu'à  ce  qu'ils 
soient  bien  fondus  et  la  pâte  transparente,  écrasez 
et  pa3se;c  la  dans  un  tamis  de  crin,  pesez-la, 
pilez-la  dans  une  terrine  avec  poids  égal  de  sucre 
en  poudre.  Aplatissez-la  sur  des  assiette,  où  elle 
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ae  rafferînira  en  quelques  jours,  renversez-la  sur       .. 
du  papier,  poudrez-la  de  sucre,  découpez  par       ^ 
bandes;  faites  sécher  et  conservez  dans  des  boites. 

Catignac  d'Orléans. 

n  ne  faut  pas  confondre  le  cotignac  avec  la  pâte 
Me  coing  et  la  gelée  du  même  fruit;  cette  prépara- 
tion est  des  plus  douces,  et  convient  aux  personnes 
à  qui  déplaisent4iâroi)ie  ou  l'acidité.xlu  coing;  elle 
donne  un  moyen  ^  plus  pour  varier  les  desserts 
et  se  conserve  très-bien;  elle  est  originaire  de 
Cotignac,  en  Provence,  ou  Ton  en  fabriquait 
beaucoup.  Orléans  s'est,  emparé  de  cette  friande 
industrie,  qu'elle  a  beaucoup  perfectionnée,  et 
personne  ne  passe  dans  cette  ville  sans  en  empor- 
ter assez  pour  donner  l'envie  d'y  revenir  ou  d'en 
produire  soi-même,  si  Ton  peut  disposer  d'un 
coignassier;  nous  devons  à  l'obligeance  et  au 
désintéressement  de  M.  Auvray,  célèbre  confiseur 
d'Orléans  *,  la  recette  suivante  pour  la  confection 
du  cotignac. 

Prenez  de  beau^  coings  de  Portugal  bien  mûrs , 
coupez-les  par  tranches,  ôtez  les  cœurs,  mais  lais- 
sez là  peau ,  qui  ajoute  à  la  couleur  et  à  l'arôme , 
rangez-les  dans  une  bassine  où  vous  versez  assez 
d'eau  pour  qu'ils  baignent:  faites  bouillir,  retirez- 
les  avec  leur  eau  quand  ils  sont  amollis  et  avant 
qu'ils  arrivent  en  marmelade;  mettez-les  sur  un 
tamis  et  sur  une  terrine  pour  en  faire  égoutter  le 
jus,  sans  les  écraser  ou  presser,  ceci  donne  là 
gelée  de  coings  ordinaire;  mais  pour  parvenir  à 
la  rendre  plus  consistante ,  sans  la  faire  bouillir  et 
réduire  pendant  un  très-long  temps,  ce  qui  la 
dénature,  voici  le  moyen  qu'emploie  M.  Auvray 

^  Ri«  Bannier,  7. 
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pour  la  doubler  facilement.  On  fait  unollir,  comme 
dans  la  premièra^ération,  une  même  quantité  de 
coings ,  mais  au Ifeu  (jlgau  on  se  sert  du  jus  qui  a 
passé  à  travers  le  tJ^^sans  ajouter  d'eau ,  on 
passe  de  même;  on  pHrce  jus,  on  ajoute  môme 
poids  de  sucre,  on leiait  cuire  dans  la  bassine,  on 
reconnaît  qu'il  est  cuit  à  l'aspect  du  bouillon ,  qui 
dans  son  mouvement  rentre  sur  luùmême;  autre- 
ment, en  trempant  son  doigt  dans  Teau  fraîche, 
puis  dans  la  gelée,  on  reconnaît  qu'elle  présente 
une  certaine  consistance  et  se  détache  facilement 
du  doigt,  le  cotignac  est  fait,  on  n'a  plus  qu'à  le 
verser  dans  des  pots  à  confiture;  à  Orléans,  on 
verse  la  gelée  sur  des  moules  en  bois  gravés  en 
creux  sur  toutes  sortes  de  figures ,  ce  qui  produit 
des  pains  de  cotignac  susceptibles  d'être  renfermés 
dans  les  boites  plates  comme  celles  des  dragées  de 
baptême  ;  on  en  fait  depuis  le  prix  de  1 0  contînmes 
jusqu'à  celle  qui  est  assez  grande  pour  former 
une  belle  assiette  de  dessert ,  on  fait  tremper  ces 
moules  dans  l'eau  pendant  12  heures  à  l'avance, 
la  gelép  versée  chaude  dessus  y  est  prise  ék  bout 
d'une  demi-heure. 

Gelée  d^abricoU. 
Elle  se  fait  comme  celle  de  pommes  (page  501). 

Pâte  d^ abricots. 

Elle  §6  fait  comme  la  p&te  de  coings  (page  502). 

Gelée  des  quatre  fruits. 

Prenez  une  livre  de  cerises,  dont  vous  ôtez  les 
queues  et  les  noyaux  ;  autant  de  groseilles  égrenées, 
autant  de  fraises  et  autant  âe  framboises.  Mettez 
le  tout  dans  la  bassine  avec  4  livres  de  sucre  con- 
cassé, faites  partir  à  feu  vif  et  bouillir.  Quand  le 


sucre  est  fondu  ^  que  les  fruits  scmiaaevés  et  que 
la  confiture  monte,  ce  qui  prend  10  miButes, 
retirez  du  feu,  faites  passer  sur  un  tamis,  sans 
forcer  ;  versez  la  gelée  4^ns  les  pots.  Le  marc  fait 
une  marmelade.         ^ 

Gelée  d'épine- vinette. 

Prenez  de  l'épine- vinette  tris-mûre^  égrenez-la 
comme  la  groseille  et  la  mettez  dans  une  bassine 
^vec  aitez  d'eau  pour  qu'elle  y  baigne  ;  au  bout 
à^  vingt  minutes  d'ébullition,  retirez-la  et  écrasez 
les  grains  avec  une  cuillère  de  bois  :  passez  au 
tamis.  Pesez  le  jus  et  mettez  le  même  poids  de 
sucre;  remettez  sur  le  feu,  où  vous  verrez  que  la 
cuisson  est  faite  quand  la  mousse  s'élèvera  en 
bouillant.  Retirez,  écumez  légèrement  et  versez 
en  pots. 

Confitures  de  cerises. 

Prenez  1 2  livres  de  cerises  suffisamment  mûres, 
6tez-en  les  queues  et  les  noyaux  ;  ayez  2  livres  de  ^ 
groseilles  préparées  comme  nous  avons  dit  pour  ' 
les  confitures  de  groseilles  ci-dessus,  une  livre  de 
jus  de  framboises  ;  mettez  le  tout  dans  la  bassine 
sur  un  grand  feu,  faites  bouillir  et  écumez  ;  après 
une  demi-heure  d'ébuUition,  ajoutez  375  gram. 
de  sucre  par  livre  de  jus;  laissez  bouillir  encore 
une  demi-heure ,  retirez  du  feu ,  et  versez  à  l'in- 
stant vos  confitures  dans  les  pots. 

Confitures  de  fraises. 

Faites  cuire  une  livre  de  sucre  :  il  est  suffisam- 
ment cuit  quand,  en  trempant  le  doigt  dans  l'eau 
fraîche,  puis  dans  te  sucre,  et  refroidi  dans  la 
même  eau,  on  en  forme  une  boulette  qui  se  casse 
sous  la  dent  et  s'y  attache.  Jetez-y  une  Iîvta  Ha 
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fraises  épluchées.  Faites-leur  faire  3  bouillons 
couverts,  écumez  et  mettez-les  dans  les  pqts. 

.^  Confitures  de  framboises. 

'  Prenez  4  livres  de  franfboises,  écrasez-les  avec 
vme  livre  de  groseilles  blanches;  passez  et  pressez 
.>1e  tout  dans  un  linge,  mettez  cuire  ce  jus  dans  la 
bassine  avec  une  livre  de  sucre  par  livre  de  jus. 
Écumez/ faites  bouillir  environ  25  à  30  minutes. 
Versez-en  une  cuillerée  dans  une  assiette  :  si  elle 
fige,  la  cuisson  est  faite. 

Gelée  de  groseilles  à  froid. 

Égrenez  les  groseilles  et  les  écrasez  dans  une 
terrineavec  le  pilon  figuré  page  502,  et  sans  écra" 
ser  les  pépins.  Mettez-les  d'abord  sur  un  tamis , 
où  s'écoulera  le  premier  jus;  passez  le  reste  dans 
un  linge  mouillé  ou  une  étamine.  Si  l'un  des  deux  * 
jus  est  plus  clair,  on  peut  le  sucrer  à  part.  Pesez 
le  jus  et  y  mêlez  SI  livres  de  sucre  paritVre  de  jus. 
Ce  mélange  étant  bien  fait ,  on  le  porte  dans  une 
cave  où  on  le  laisse  24  heures  et  où  on  Fon  va  le 
remuer  3  ou  4  fois.  Versez-le  dans  des  pots  d'une 
livre  au  plus,  que  vous  couvrez  et  laissez  dans 
une  cave  très-fratche  ju^u'au  moment  où  les  cha- 
leurs ne  seront  plus  dans  le  cas  de  faire  fermenter 
cette  confiture,  qui  y  est  très-sujette,  et,  par  cette 
niBon ,  difficile  à  conserver ,  mais  sa  saveur  est 
supérieure  à  toute  gelée  cuite. 

Groseilles  épepmées  de  Baf. 

Prenez  chaque  grain  l'un  après  Vautre,  et  enle- 
vez-en, du  côté  de  la  queue,  les  pépins,  au  moy 
d'un  cure-dent ,  en  prenant  garae  d'endommag. 
la  peau  ;  pesez-les.  Pesez  aussi  une  livre  et  demi 
de  beau  sucre  par  livre  de  fruit,  faites-le  fondr 
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sur  le  feu  dans  un  quart  de  litre  d'eau  pour  une 
livre  de  sucre;  clarifiez-le  avec  dju  blanc  d'œuf 
battu  dans  un  demi- verre  d^eau,  remuez,  écumez 
et  laissez  cuire  au  petit  boulé.*  Mettez  vos  gro- 
seilles dans  ce  sirop ,  et  retirez-le  du  feu  au  pre- 
mier bouillon  ;  i^Brsez  dans  de  petits  pots  en  verre, 
d'un  quart  de  livre ,  en  distribuant  également  les 
fruits,  que  vous  enfoncez  s'ils  remontent, 

*  Gelée  de  framboises. 

(Test  la  plus  agréable  de  toutes  les  gelées.  Écrar 
sez-les  et  les  passez  à  travers  un  torchon  humide 
et  en  pressant  fortement  pour  en  exprimer  tout  le 
jus.  Mettez  ce  jus  dans  la  bassine  avec  375  gram. 
de  sucre  par  livre  de  jus  ;  faites*  cuire  1 5  à  20 
minutes,  et  prenez  garde  qu'il  ne  noircisse.  Retirez 
la  bassine  et  mettez  dans  les  pots. 

Gelée  de  garde  en  pots. 

Les  arômes  peuvent  être  fixés  au  moyen  d'une 
gelée,  telle  que  celles  d'entremets;  mais  celles-ci 
ne  peuvent  se  garder  que  quelques  jours,  parce 
que  leur  principe  est  la  colle  de  poisson.  Les 
,  gelées  dont  il  est  ici  question  se  gardent  comme 
^  toutes  confitures  en  pots,  et  la  cause  de  cette  con- 
servation est  dans  un  autre  principe  de  nature  végé- 
tale. —  Ce  principe  gélatif  est  la  gelée  de  pommes, 
que  Ton  aromatise  à  volonté  comme  on  le  fait 
pour  la  gelées  d'entremets. 

On  prépare  la  gelée  de  pommes  comme  il  est  dif 
page  501 ,  mais  sans  citron.  Avec  375  gram.  de 
<Hucre  par  livre  de  jus,  au  lieu^  de  poids  égal,  on  a 
me  gelée  plus  ferme. 

Au  rhum.  On  mêle  une  très- faible  quantité  de 
cette  liqueur  dans  la  gelée  au  moment  où  die  se 
finit.  Son  parfum  se  développe  complètement,  et 
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une  trop  grande  quantité  empêcherait  la  gelée  de 
prendre  consistance. 

A  la  rose.  On  ajoute  de  même  avec  la  tète  d*une 
aiguille  une  quantité  ejLcessivement  faible  d*es- 
sence  de  rose ,  et  on  goûte  pour  en  syouter  s*il  le 
faut.  Du  carmin  en  poudre  délayé  dans  un  peu  de 
la  gelée  et  mêlé  ensuite  au  reste  sert  à  colorer. 

A  V orange.  Pour  6  pots  moyens,  mêlez  à  du  jus 
de  pommes  préparé  pour  la  gelée,  p.  501 ,  le  jus 
clair  d'une  orange  et  le  zeste  de  ï,  râpé  sur  le 
sucre  qui  servira  à  la  gelée.  Cette  même  gelée, 
étant  doublée,  se  verse  dans  des  moitiés  d'écorce 
d'orange,  qui  forment  une  très-jolie  assiette  de 
dessert.  —  On  do^j^le  la  gelée  en  faisant  amollir, 
comme  dans  la  première  opération,  une  même 
quantité  de  pommes;  mais  au  lieu  d'eau  on  se  sert 
du  jus  qui  a  passé  à  travers  le  tamis,  sans  ajouter 
d'eau.  On  pèse  le  jus  douhU,  on  ajoute  même  poids 
de  sucre  et  on  le  fait  cuire  comme  il  a  été  dit 
page  501 .  On  a  obtenu  ainsi  une  gelée  extrême- 
ment ferme.  — On  fait  encore  de  la  gelée  d'orange 
en  petits  pots  en  mêlant  à  de  la  galée  de  pommes 
une  assez  grande  quantité  de  minces  filets  d'écorce 
d'orange  confite.  Ces  deux  confitures  sont  très-dis- 
tinguées. On  en  fait  encore  au  jus  à' ananas. 

Pèches  glacées. 

Prenez  des  pêches  peu  mûres ,  que  vous  pelez 
et  mettez  dans  une  terrine  ;  versez  dessus  de  Teau 
bouillante  :  laissez-les  4  heures.  Faites  clarifier  du 
sucre,  une  livre  par  livre  de  fruit,  et  y  faites  cuire 
vos  pêches.  Retirez-les,  et  les  placez  une  à  une 
dans  un  pot  de  faïence  ou  un  bocal.  Faites  réduire 
le  sirop  et  le  vêliez  sur  les  pêches  ;  ajoutez  un 
demi- verre  de  rhum,  de  kirschwasser  ou  d'eau- 
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de-vie.  Couvrez  comme  un  pot  de  confitures,  avec 
un  papier  imbibé  d'eau-de-vie. 

Marmelade  (Tabricois. 

Prenez  des  abricots  bien  mûrs,  ôtez-en  les 
noyaux  et  les  taches  dures  de  la  peau  ;  coupez-les 
en  deux,  et  mettez-les  sur  le  feu,  dans  la  bassine, 
avec  livre  de  sucre  par  livre  de  fruit  :  un  quart 
d'heure  doit  suffire  pour  la  cuisson.  Pour  vous 
assurer  qu'elle  est  à  son  point,  vous  mettez  un  peu 
dé  marmelade  sur  le  bout  de  votre  doigt  ;  si  en 
appuyant  le  pouce  dessus,  et  le  relevant,  elle  forme 
un  petit  filet,  la  cuisson  est  faite  :  retirez-la,  et 
mettez-la  de  suite  dans  les  pots.  Remuez  sans  cesse 
votre  marmelade,  dans  le  temps  qu'elle  cuit,  et  ne 
la  quittez  pas,  crainte  qu'elle  ne  brûle.  Cassez  la 
moitié  des  noyaux,  jetez-en  les  amandes  dans  l'eau 
bouillante,  afin  d'en  retirer  la  peau,  et  mettez  ces 
amandes  dans  la  confiture  un  peu  avant  de  la 
retirer  du  feu  ;  mêlez  bien  le  tout,  pour  que  chaque 
pot  puisse  en  avoir  également,  et  enfoncez-les  avec 
une  longue  aiguille  pendant  le  refroidissement 
dans  les  pots.  On  peut  ne  mettre  que  demi-livre 
de  sucre  par  livre  de  fruit  et  faire  cuire  3  quarts 
d'heure.  Quelques  personnes  coupent  les  amandes 

Ear  petits  filets,  afin  qu'elles  se  répandent  par  toute 
I  marmelade  :  ce  qui  fait  un  bon  effet. 

Marmelade  de  reine-Claude  ou  mirabelle. 

On  les  sépare  en  deux  pour  en  6ter  les  noyaux, 
et  on  les  fait  cuire  avec  les  précautions  recom- 
mandées pour  les  abricots  ci-dessus.  La  propor- 
tion du  sucre  est  de  demi-livre  par  livre  de  fruit. 

« 

Confiture  de  poires. 
Choisissez  de  bonnes  poires  tendres  mûres; 
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coupez-les  en  2  et  ôtez  les  cœurs  et  les  pierres; 
faites- les  macérer  Si  heures  dans  une  terrine,  un 
lit  de  poires  et  un  lit  de  sucre  concassé  fin;  met- 
tez-les dans  la  bassine,  faites  cuire  à  feu  vif,  en 
remuant  continuellement ,  avec  l'attention  de  ne 
pas  écraser  les  morceaux  •  Aux  trois  quarts  de  la 
cuisson  vous  y  mêlez  du  zeste  de  citrons  haché  fin. 
II  faut  employer  demi-livre  de  sucre  par  livre  de 
fruit  cm. 

Sucre  dC  orge.. 

Faites  crever  dans  un  poêlon  de  cuivre  non  étamé 
60  gram.  d'orge,  passez  Teau  et  y  délayez200  gram. 
de  sucre  ;  faites  cuire  à  grand  feu  au  grand  cassé, 
versez  sur  un  marbre  enduit  d'huile,  laissez  re- 
froidir, coupez  avec  des  ciseaux,  roulez  sur  une 
ardoise.  On  aromatise  la  décoction  avec  de  Teau 
de  fleur  d'oranger,  du  zeste  de  citron  bouilli  avec 
l'oi^e,  ou  de  la  vanille.  —  Le  prétendu  sucre 
d'orge  n^est  pas  toujours  fait  avec  de  l'orge,  et 
n'est  pas  aussi  rafraîchissant. 

Sucre  de  pommes. 

Faites  un  suc  de  pommes  comme  pour  la  gelée, 
ajoutez-y  3  fois  son  poids  de  sucre  que  vous  avez 
fait  cuire  au  cassé,  remettez  le  poêlon  sur  le  feu 
pour  faire  revenir  au  grand  cassé,  et  remuez  pour 
éviter  qu'il  s'attache;  versez  sur  un  marbre  enduit 
d'huile,  laissez  refroidir  :  découpez-le;  formez-le 
en  b&tons,  que  vous  roulez  dans  du  sucre  en  poudre 
fine  afin  de  les  conserver.  —  Celui  des  marchands 
n'est  pas  fait  ainsi,  il  est  transparent  jusqu'au 
bord  ;  mais  n'est  pas  aussi  bienfaisant,  parce  qu'ils 
n'y  emploient  pas  de  pommes,  ce  qui  est  plus  tôt 
fait  et  moins  coûteux* 
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Tablettes  de  gamme. 

Faites  dissoudre  60  gram.  de  gomme  arabique, 
à  froid,  dans  60  gram.  d'eau  de  fleur  d'oranger. 
Servez- vous  de  ce  mucilage  pour  faire,  sur  marbre 
huilé,  des  tablettes  ou  des  boules  avec  220  gram« 
de  sucre  en  poudre  et  60  gram.  de  gomme  ara 
bique  en  poudre. 

PriaUnes  d'amandes,  de  pistaches  ou  d'avelines. 

Toutes  trois  se  font  de  même.  Frottez  dans  un 
linge,  pour  les  nettoyer,  500  gram.  d'amandes,  que 
vous  mettez  dans  un  poêlon  de  cuivre  non  étamé, 
avec  autant  de  sucre,  un  demi-verre  d'eau,  et 
posez  sur  le  feu  ;  quand  les  amandes  pétillent  un 
peu  fort,  vous  les  retirez  et  les  remuez  toujours 
jusqu'à  ce  que  le  sucre  soit  en  sable  et  bien  déta- 
ché des  amandes,  retirez-les,  partagez  le  sucre 
en  2  dont  vous  laissez  moitié  dans  le  poêlon  avec 
demi-verre  d'eau ,  laissez  bouillir  jusqu'à  ce  qu'il 
rende  une  petite  odeur  de  caramel,  jetez-y  les 
amandes,  toumez-ies  pour  leur  faire  prendre  sucre, 
retirez-les  encore,  remettez  l'autre  moitié  de  sucre 
avec  autant  d'eau,  faites  venir  de  même  en  ca- 
ramel, remettez  les  amandes,  remuez  jusqu'à  ce 
qu'elles  aient  pris  tout  le  sucre,  retirez-les,  versez- 
les  sur  du  papier  et  séparez  celles  qui  sont  atta- 
chées. —  Si  vous  voulez  les  faire  à  la  fleur  d'or  an- 
ger,  vous  ajoutez  de  30  à  60  gram.  de  fleurs  pra- 
linées  ou  fraîches,  mais  écrasées  dans  un  mortier, 
lors  des  2  dernières  cuissons  du  sucre.  —  Au 
citron,  vous  employez  de  la  rftpure  de  zeste  de 
citron.  —  A  la  vanille,  vous  faites  cuire  avec  les 
2  dernières  cuissons  du  sucre  un  morceau  de  vanille 
pilé. 
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Fleur  d'oranger  pralinée. 

Mettez  vos  pétales  de  fleurs  d'oranger  dans  Teau 
bouillante  pour  blanchir  un  moment.  Vous  avez 
fait  cuire  du  sucre  au  petit  boulé ,  mettez-y  la 
fleur;  elle  décuit  le  sucre,  et  il  faut  continuer  de 
faire  bouillir  pour  revenir  au  petit  boulé  ;  retirez 
du  feu,  remuez  jusqu'à  ce  que  le  sucre  soit  des- 
séché en  sable;  lorsque  vous  pouvez  y  endurer  la 
main^  séparez  la  fleur  et  la  mettez  sécher  sur  du 
papier.  Saisie  par  trop  de  chaleur,  elle  se  racornit. 

Prunes  confites  entières  dans  une  gelée. 

Mettez  dans  une  bassine  des  prunes  de  reine- 
Claude  ou  de  mirabelle,  mûres  et  sans  noyaux, 
avec  assez  d'eau  pour  qu'elles  baignent,  faites 
bouillir  à  grand  feu  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  atten- 
dries de  manière  à  laisser  sortir  tout  leur  jus.  Pla- 
cez-les sur  un  tamis,  où  vous  les  ferez  égoutter 
naturellement  dans  une  terrine.  Mettez  dans  la 
bassine,  surlefeu,  cejus,  avec  son  poids  de  sucre; 
écumez,  faites  cuire  au  petit  cassé.  Retirez  du  feu. 
Vous  avez  préparé  des  prunes  comme  pour  glacer 
(page  514),  vous  les  arrangez  dans  un  bocal  ou 
dans  des  pots,  et  versez  dessus  la  gelée. 

Raisiné  de  Bourgogne. 

Égrenez  des  raisins  bien  sains  et  mûrs,  dont  vous 
tirez  lejus^;  mettez-le  dans  une  chaudière,  et  faites 

*  Quand  le  raisin  n'est  pas  bien  mûr,  le  raisiné  a  nne  acidité  qne 
l'on  pent  éviter  en  employant  un  alcali.  Le  plâtre»  la  chaux  et  la  craie 
sont  dans  ce  cas»  et  serrent  à  désacidifier  les  vins  ;  mais  iU  lear  sont 
nuisibles  sous  d'autres  rapports  :  au  surplus  ils  ne  peuvent  être 
employés  id.  Le  marbre»  qui  est  un  carbonate  de  chaux»  en  a  les 
avantages  et  ne  présente  pas  l'inconvénient  de  décomposer  autant 
le  liquide  et  de  le  salir.  Si  on  est  dans  le  cas  de  se  procurer 
de  la  poudre  de  marbre»  on  la  répandra  peu  à  peu  sur  le  jus  du  rai- 
rin,  dans  la  proportion  d'un  kilogramme  de  marbre  sur  10  litres  de 
Jus.  On  agitera»  il  se  produira  une  sorte  d'ébullition»  on  laissera 
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bouillir  jusqu'à  réduction  de  moitié;  écumez  et 
remuez  pour  qu'il  ne. s'attache  pas;  mettez-y  des 
poires  des  espèces  que  vous  aurez  (le  messire-jean 
est  préférable),  coupées  en  quartiers  et  bien  éplu- 
r  chées;  faites  réduire  encore  d'un  tiers  en  remuant 
toujours;  alors  les  fruits  seront  cuits.  Mettez  dans 
des  pots  que  vous  faites  passer  une  nuit  dans  un 
four  où  Ton  aura  cuit  dans  la  journée.  Dans  les 
pays  où  le  raisin  n'atteint  pas  une  maturité  qui  le 
rende  très-sucré,  le  raisiné  n'est  pas  mangeable; 
et  il  faut  y  ajouter  du  sucre  jusqu'à  3  livres  sur  1 0 
de  jus  réduit,  compris  les  poires.  Dans  ce  cas  on 
le  fait  moins  réduire  ;  il  devient  bien  meilleur  et  se 
garde  plus  longtemps. 

Quand  on  n'a  pas  de  poires,  on  les  remplace 
assez  avantageusement  par  des  carottes  tendres  et 
point  filandreuses;  on  les  coupe  en  biais  de  manière 
à  figurer  à  peu  près  des  quartiers  de  poires  et  on 
les  jette  dans  le  jus  du  raisin  en  le  mettant  sur  le 
feu,  parce  qu'il  leur  faut  beaucoup  plus  de  temps 
pour  cuire.  La  petite  carotte  deCrécy  est  préférable. 

Raisiné  de  raisins. 

Égrenez  des  raisins  très-sains  et  tirez-en  le  jus, 
que  vous  faites  bouillir  dans  une  chaudière  jusqu'à 
ce  qu'il  soit  réduit  au  quart  et  en  remuant  conti- 
nuellement; passez  au  tamis,  remettez  au  feu, 
achevez  de  cuire,  et  versez  dans  des  pots  comme 
le  précédent. 

Fruits  confits  au  vinaigre,  et  sans  feu. 
On  prend  une  certaine  quantité  de  vinaigre 

reposer  2  heures,  on  tirera  à  clair  et  on  passera  dans  une  chausse 
ou  dans  plusieurs  doubles  de  laine.  Malgré  la  facilité  de  ce  procédé 
chimique,  il  est  bien  préférable  de  n'être  pas  obligé d*en  faire  usage; 
4*antant  quUl  rend  le  jus  plus  clair  et  l'empêche  d'épaissir  autant 
qao  lorsqu'il  n'est  pas  désacidifié. 

S9. 
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blanc  de  la  meilleure  qualité^  proportionnée  au 
nombre  de  livres  de  confitures  qu'on  veut  prépa- 
rer. On  y  jette  une  quantité  suffi:^anle  de  sucre 
réduit  en  poudre,  pour  que  ce  vinaigre  puisse,  au 
bout  de  quelque  temps ,  se  changer  en  un  sirop 
acéteux,  où  Tacide  ne  domine  pas  trop  :  c'est  dans 
ce  sirop  que  l'on  met  les  fruits  que  l'on  veut  con- 
server. Il  faut  avoir  la  précaution  de  choisir  les 
fi'uits  dans  leur  parfaite  maturité  et  par  un  temps 
très-sec.  Au  bout  de  quelques  semaines ,  le  sirop 
a  parfaitement  pénétré  tous  les  fruits.  Il  faut  avoir 
soin  de  tenir  les  vases  de  grès  dans  lesquels  on  les 
met  dans  un  endroit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid. 
Cette  recette  est  allemande  :  chacun  pourra  juger 
si  la  méthode  est  de  son  goût,  en  essayant  sur  une 
petite  quantité. 

Prunes  de  reine-Claude. 

Manière  de  les  préparer  entières  pour  les  glacer  ou  les  mettre 
à  l'eau-de-vie,  applicable  encore  aux  abricots,  aux  pécheê 
et  aux  poires  de  rousselet. 

Il  faut  d'abord  être  instruit  de  ce  fait,  que  con- 
fire un  fruit  c'est  en  extraire  l'eau  et  l'acidité  pour 

les  remplacer  par  du 
sucre.  Les  opérations 
que  je  vais  indiquer 
sont  toutes  pour  par- 
venir à  ce  but,  car 

Grine  a  égoutler  les  frulU.  j^^^  q^'y  p^ste  dans 

un  fruit  de  l'eau  ou  de  l'acidité ,  il  est  sujet  à  fer- 
menter et  à  pourrir.  C'est  ce  qui  arrive  lorsque  les 
gelées  et  marmelades  ne  sont  pas  assez  eu  i  les  ou  assez 
sucrées;  on  les  voit  comme  bouillir  et  former  une 
écume.  Il  n'y  a  de  remède,  si  elles  ne  sont  pas  encore 
décomposées  et  retournées  à  l'état  acide,  qu'en 
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les  faisant  recuire.  S'il  se  forme  dessus  une  simple 
mousse  de  moisi,  c'est  qu'elles  sont  placées  dans  un 
lieu  humide  ou  sans  air.  Il  faut  alors  les  recouvrir 
d'un  nouveau  papier  imprégné  d'eau-de-vie  forte. 

Les  fruits  seront  de  franche  espèce  (les  autres 
se  fendent),  parvenus  à  leur  grosseur  et  quelques 
jours  avjant  maturité,  fermes  et  croquants.  Cou- 
pez la  moitié  de  la  queue,  percez-les  de  1 0  trous 
autour  de  la  queue  et  dans  la  fente,  avec  une 
grosse  aiguille  entrant  à  un  centimètre.  Jetez-les 
à  mesure  dans  une  bassine  avec  de  Teau  froide, 
3  ou  4  doigts  au-dessus,  posez  sur  le  feu.  L'eau 
étant  assez  chaude  pour  ne  plus  y  tenir  les  doigts, 
retirez  du  feu  (c'est  le  blanchissage).  Versez-y  un 
peu  de  jus  de  raisin  vert  ou  bien  8  gram.  de  sel 
pour  1 ,500  gram.  (3  liv.)  de  fruits.  Laissez  reposer 
une  heure,  remettez  à  feu  doux,  remuez-les;  elles 
reverdissent.  Poussez  le  feu  jusqu'à  ce  que  l'eau 
frémisse  sans  bouillir,  enlevez -les  à  mesure 
qu'elles  remontent  sur  l'eau  ou  qu'elles  s'amol- 
lissent un  peu  sous  le  doigt;  remettez-les  dans 
l'eau  froide.  —  Faites  du  sirop  à  29  degrés,  page 
449,  assez  pour  toute  l'opération.  Faites  égoutter 
les  fruits,  posez-les  dans  une  terrine,  versez-y 
le  sirop  bouillant;  laissez  reposez  24  heures. 
Faites  la  même  opération,  le  sirop  venu  à  32  deg.  ; 
reposez  24  heures  et  versez  encore  le  sirop  par- 
venu à  33  deg.  Étant  reposés  encore  48  heures, 
mettez-les  en  pots  dans  leur  sirop  ou  faites-les 
sécher  en  lieu  chaud  sur  des  claies  ou  des  gril- 
lages pour  les  conserver  en  boîtes  ou  pour  les 
mettre  à  ïeau-de-ine. 

Il  en  sera  de  ceci  comme  de  toutes  confitures 
de  fruits  :  que  si  la  saison  est  chaude  et  sèche,  les 
firuits  auront  moins  d'acidité,  et  ils  exigeront 
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moins  de  temps  et  de  sucre  que  dans  des  temps 
ou  des  pays  froids  et  humides. 

Usage  de  Fétuve. 

On  ne  peut  guère  faire  des  pâtes  d'abricots  et 
de  coings,  des  fruits  glacés  ou  autres  articles  de 
confiseur,  si  on  n'a  une  étuve.  L'étuve  est  un  petit 
cabinet  avec  poêle,  ou  une  armoire,  où  Ton  peut 
entretenir  une  chaleur,  mais  égale  et  soutenue,  de 
20  à  40  degrés,  au  moyen  d'un  foyer  très-doux, 
alimenté  de  poussier  de  charbon,  ou  d'une  lampe. 
(Les  confiseurs  chauflfent  jusqu'à  80  degrés.)  Un 
chauffe -assiette  peut  devenir  une  petite  étuve 
pour  ce  que  l'on  a  à  sécher,  qui  exige  un  certain 
temps,  et  quand  la  température  n'est  pas  favo- 
rable. Il  est  nécessaire  qu'il  y  ait  un  peu  d'air 
par  le  bas  et  à  la  partie  supérieure. 

Angélique  confite, 

Ck)upez  à  1 5  centimètres  de  long,  au  plus,  des 
tiges  d'angélique  bien  tendre  et  les  jetez  à  mesure 
dans  l'eau  froide;  retirez-les  et  les  mettez  dans 
de  l'eau  prête  à  bouillir;  retirez  aussitôt  la  bas- 
sine du  feu  pour  la  laisser  une  heure  en  cet  état; 
retirez  Tangélique,  enlevez  les  filandres  et  la  peau 
du  dessous,  jetez-la  à  mesure  dans  la  bassine  avec 
assez  d'eau  pour  qu'elle  baigne,  et  faites  bouillir 
jusqu'à  ce  qu'elle  fléchisse  sous  les  doigts;  retirez 
du  feu  et  jetez-y  une  demi-poignée  ou  une  poi- 
çcnée  de  sel  pour  faire  reverdir  les  tiges,  laissez-les 
une  heure,  retirez-les  et  faites  égoutter;  faites  un 
birop  avec  autant  de  livres  de  sucre  que  d'angé- 
lique,  et  terminez  comme  il  est  dit  ci-dessus  pour 
les  prunes. 

Le  sucre  résultant  des  opérations  ci-dessus  sert 
pour  des  compotes. 
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Noio)  confites. 

Prenez  des  noix  vertes  dont  l'amande  soit  encore 
en  moelle,  pelez-les  légèrement  et  les  jetez  à  me- 
sure dans  une  bassine  d'eau  froide;  et  faites-les 
bouillir  jusqu'à  ce  qu'elles  puissent  être  pénétrées 
par  une  épingle  ;  retirez-les  du  feu,  jetez-les  dans 
de  Teau  froide,  et  ensuite  les  faites  égoutter.  Opé- 
rez ensuite  comme  pour  les  prunes  (page  51  i). 

Marrons  glacés. 

Choisissez  des  marrons  d'une  belle  grosseur, 
faites-les  boaillir   dans  l'eau  jusqu'à  ce  qu'ils 
soient  bons  à  manger,  c'est-à-dire  farineux  et 
point  durs;  pelez  ensuite  avec  précaution  pour  ne 
pas  les  écraser  dans  vos  mains  ;  déposez-les  à  me- 
sure qu'ils  sont  pelés  dans  l'eau  froide  pour  leà 
raffermir  un  peu  ;  demi-heure  après,  versez  dans 
un  autre  vase  du  sirop  de  sucre  cuit  au  petit  lissé 
et  y  mettez  vos  marrons  (avec  le  plus  grand  ména- 
gement pour  ne  pas  les  briser).  Le  lendemain  vous 
égoutterez  votre  sirop,  auquel  vous  ferez  prendre 
seulement  quelques  bouillons,  et  le  reverserez 
de  nouveau  sur  vos  marrons;  vous  continuerez 
cette  opération   toutes  les  S  4  heures  pendant 
4  jours  en  ayant  soin  de  donner  à  la  dernière  la 
cuite  du  perléy  et  vos  marrons  seront  confits.  — 
Vous  les  glacez  ensuite  à  volonté,  ce  qui  se  pra- 
tique de  la  même  manière  que  pour  les  autres 
fruits,  c'est-à-dire  en  les  trempant  dans  un  sirop 
de  sucre  cuit  au  petit  cassé  et  les  faisant  sécher 
à  l'étuve.  —  Le  marron  étant  confit  ne  se  con- 
serve guère  plus  de  deux  mois  dans  le  sirop. 
—  On  peut  les  mettre,  ainsi  préparés,  à  l'eau* 
de-vie. 
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Prunes  el  abricots  à  Veau'de-vie. 

Les  prunes  et  abricots  apprêtés  au  sirop  comme 
les  prunes,  page  514,  se  mettent  quelques  jours 
d'avance  dans  l'eau-de-vie,  et  sont  inSQimeDt  su- 
périeurs à  ceux  faits  par  tout  autre  procédé. 
Pêches  à  ieavr de-vie. 

Il  faut  suivre  le  procédé  ci-dessus  et  prendre 
encore  plus  de  précaution  pour  ne  les  point  écoi  ■ 
cher. 
Poires  de  rousselet  el  d'Angleterre  à  feau-de-viB. 

On  les  prépare  comme  les  fruits  ci-dessus»  au 
sirop,  après  les  avoir  pelées. 

Cerises  à  Veaurde-vie. 

Trenez  .de  belles  cerises  peu  mûres  :  coupez-leur 
la  moitié  de  la  queue,  et  mettez-les  dans  un  bocal 
avec  un  petit  nouet  coDlenant  un  mor- 
ceau de  cannelle  et  une  pincée  de  corian- 
dre; ajoutez  du  sucre  clarifié,  comme  il 
est  dit  à  l'article  abricots  ci-dessus,  à  rai- 
son de  125  gram.  par  livre  de  fruit,  el 
achevez  de  remplir  le  bocal  avec  de 
l'eau-de-vie.  Il  n'est  pas  nécessaire  de  le 
mettre  au  soleil,  pas  plus  que  pour  les 
autres  fruits.  Il  faut  S  mois  pour  qu'elles 
soient  faites.  Retirez  alors  le  nouet. 

Cerises  à  feau-de-vte,  nouveau  procédé. 

On  prend  une  quantité  déterminée,  par  exemple 
4  kilogr.,  de  cerises  précoces  et  bien  mûres;  on 
les  écrase  avec  la  main  après  en  avoir  6té  la  queue, 
on  concasse  les  noyaux,  et  on  met  le  tout  dans 
une  bassine  avec  1  kilogr.  de  sucre  blanc;  on  fait 
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bouillir  doucement  et  réduire  à  un  tiers,  c'est-à- 
dire  jusqu'à  ce  que  le  jus  ait  acquis  la  consistance 
de  sirop;  ce  que  l'on  reconnaît  en  en  faisant  refroi- 
dir une  cuillerée  sur  une  assiette.  Ensuite  on  verse 
dans  un  pot  de  faïence  ou  de  terre  vernissée,  et 
on  y  ajoute  4  litres  d'eau-de-vie  à  22  degrés, 
125  gram.  d'œillet  à  ratafia,  ou,  à  défaut,  une 
dizaine  de  clous  de  girofle  concassés,  plus  4  gram. 
de  cannelle.  On  peut  ajouter,  suivant  le  goût,  du 
macis  ou  de  la  vanille  :  si  on  a  des  framboises,  on 
peut  en  mettre  une  certaine  quantité.  On  bouche 
le  vase  et  on  le  conserve  jusqu'à  la  maturité  des 
cerises  à  confire.  On  passe  alors  Tinfusion  à  tra- 
vers un  linge  en  exprimant  fortement  ;  ensuite  on 
filtre  à  travers  une  chausse.  Cette  infusion  est  déjà 
un  excellent  ratafia,  où  l'on  met  les  cerises  à  con- 
fire, après  avoir  coupé  la  moitié  des  queues.  On 
ne  peut  pas  comparer  les  cerises  à  l'eau-de-vie 
préparées  de  la  sorte  avec  celles  qui  le  sont  sui- 
vant la  méthode  ordinaire;  car,  au  lieu  de  l'eau- 
de-vie,  qui  les  dessèche  et  les  durcit,  elles  s'imprè- 
gnent d'une  liqueur  de  ratafia  aromatisé. 

RATAFIAS  ET  LIQUEURS. 

Les  rataûas  se  font  par  infasion,  les  liqueurs  par  distillation. 

Les  liqueurs  nouveiles  et  les  ratafias  ont  beaucoup  moins  de  qua- 
lité que  quand  ils  ont  an  moins  quelques  mois.  On  deyra  donc  tAclier 
d'en  ayoir  toujours  une  provision.  Si  on  préfère  les  employer  de 
suite  y  on  diminuera  la  dose  d^alcool. 

L'eau-de-Tie  est  supposée  l'eau-de*tie  blahcbb  ordinaire  à  53 
degrés  du  pèse-liqueur  centigrade.  Si  on  se  sert  d'esprit-de-vin 
(alcool  à  83  degrés)  exempt  de  toute  odeur  étrangère,  on  mêlera 
3  litres  d*alcool  à  2  d^eau  pour  53  degrés.  —  On  peut  faire  plus  fort 
ou  plus  faible  par  addition  d'alcool  ou  d'eau.  Les  indications  ci-après 
ont  pour  base  Vnleoomètre,  ou  pèse-liqueur  centigrade.  Celui  de 
Cartier,  autrefois  en  usage,  répond,  pour  20  de  ses  degrés  (eau-de- 
Tie  ordinaire),  à  53  deg.  centig  Pour  33  degrés  (esprit  8/6),  à 
83  centig.  Si  on  fait  usage  d'alcool  à  des  degré»  plus  élevés,  il  faudra 
ajouter  de  Teau  et  juger  au  pèse-liqueur ,  —  Les  esprits  du  Bfidi, 
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Montpellier,  etc.,  sont  prérérables  à  ceux  du  Nord.  Mais  il  faut  dir» 
que  ceux-ci  ont  été  perfectionnés  et  quMls  sont  présentement  d'au 
meilleur  usage;  leur  prix  est  d'ailleurs  moindre. 

L'exposition  au  soleil  fait  perdre  aux  liqueurs  et  aux  fruits  leur 
bonne  odeur.  —  SI  on  ajoute  pour  5  litres  un  gramme  d'alun,  9m 
donne  de  la  limpidité  et  du  brillant. 

Moyen  de  faire  Veau-de-vie  avec  toute 
T apparence  de  la  vieillesse. 

Souveot  Teau-de-yie  da  commerce  n'est  que  de  Talcocrf 
rectifié,  qui  approche  plus  on  moins  de  la  Téritable  eau-de- 
▼ie  de  Cognac,  Voici  une  recette  pour  en  produire  de  bonne 
avec  le  moins  de  frais  et  d'embarras  possible. 

Pour  5  liiret.  —  Dans  3  litres  d*alcool  (bon  goût)  rerseï 
une  infusion  de  i  gramme  et  demi  de  thé  noir,  faîtes  dans 
un  demi-litre  d'eau,  tirée  à  clair  et  versée  chaude  dans 
l'alcool  avec  un  litre  et  demi  d'eau,  chaude  aussi  :  eau  de 
pluie  de  préférence.  Ajoutez  un  caramel  fait  de  100  grammes 
de  sucre  et  un  demi-verre  d'eau.  Voici  Teau-de-vie  presque 
faite,  mais  elle  n'a  pas  la  couleur  que  le  vrai  cognac  n'ac- 
quiert que  par  un  long  séjour  dans  des  fftts  de  bois  de 
chêne.  —  Nous  avons  imaginé  de  produire  cette  couleur 

i»ar  une  décoction  de  copeaux  de  bois  de  chêne  de  couleur 
oncée  dans  un  demi-litre  d*eau.  —  On  joindra  donc  de 
cette  décoction  à  l'eau-de-vie  la  quantité  nécessaire  pour 
donner  une  couleur  convenable  ;  mais  on  aura  soin  que  la 
quantité  d'eau  employée  pour  les  copeaux  soit  prise  sur  le 
litre  et  demi  indiqué  ci-dessus,  et  qui,  en  comptant  le  thé, 
forme  en  tout  t  litres  pour  compléter  5  litres,  avec  les 
3  litres  d'alcool  (à  moins  que  l'on  ne  veuille  obtenir  un 
degré  plus  faible).  On  peut  l'employer  ainsi,  mais  elle  sera 
plus  agréable  si  on  joint  5  petits  verres  à  liqueur  de  bon 
rhum. 

On  devra,  avant  tout,  mêler  à  l'alcool  2  gouttes  par  litre 
d'alcali  volatil,  dont  l'efTet  sera  d'adoucir  en  le  désacidiOant 
Tâcreté  de  l'alcool,  et  de  vieillir  ce  cognac. 

Kirsch  indighie,  connu  sous  le  nom 
d'EaU'de-vie  de  Pehsses. 

Déchirez  et  enlevez  par  le  frottement  la  chair 
du  fruit  du  prunellier  sauvage.  Les  noyaux  étant 
nets  et  secs ,  concassez-les  et  en  faites  macérer  un 
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mois  deux  décilitres  dans  un  litre  d'eau-de-vie; 
tirez  à  clair,  et  vous  aurez  un  kirsch  qui  rivalisera 
avec  celui  de  la  forêt  Noire,  On  peut  ajouter  un 
peu  de  sirop  de  sucre. 

Cassis. 

Égrenez  et  écrasez  1  kilo  et  demi  de  cassis  très- 
mûr;  mettez-le  dans  une  cruche  avec  4  litres  et 
demi  d'eau-de-vie,  250  gram.  de  framboises , 
2  clous  de  girofle  et  4  gram.  de  cannelle.  Au  bout 
de  deui  mois  tirez-en  la  liqueur,  et  pressez  les 
grains;  remettez  le  jus  dans  le  vase  avec  un  kilogr. 
de  sucre;  laissez  bien  fondre  le  sucre,  filtrez  *. 

Ratafia  de  framboises. 

Faites  fondre  un  kilogr.  de  sucre  dans  le  jus  de 
600  gram.  de  framboises,  125  gram.  de  cerises  et 
4  litres  d*eau-de-vie;  pressez  et  filtrez. 

Anisette. 

Cioncassez  60  gram.  d'anis  vert,  30  gram. 
coriandre,  2  gram.  cannelle,  1  gram.  macis,  et 
mettez  dans  un  bocal  avec  2  litres  eau-de-vie  et 
1  kilogr.  sucre  ;  laissez  infuser  un  mois  ;  filtrez. 

Ratafia  de  fleurs  d'oranger. 

Faites  sur  un  plat  creux  un  lit  de  pétales  de 
fleurs  d'oranger,  un  lit  de  sucre  râpé,  et  ainsi  de 
suite  en  finissant  par  du  sucre  ;  couvrez  et  mettez 
en  lieu  frais  macérer  1 2  heures,  et  pas  plus,  autre- 
ment la  liqueur  serait  amère.  Lavez  le  mélange 
avec  de  Teau,  ajoutez  de  l'esprit-de-vin  à  cette  eau 
parfumée;  filtrez  après  un  mois  et  mettez  en  bou- 
teilles, n  faut,  pour  faire  la  liqueur  excellente, 
1 00  gram.  de  pétales,  750  gram.  de  sucre,  6  déci- 

*  Voyes  pages  58-54  pour  les  filtref. 
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litres  esprit  et  4  décilitres  d'eau ,  dont  2/3  ont 
servi  à  laver  et  1  /3  à  faire  un  sirop  du  sucre  qu'on 
n'a  pas  râpé.  —  On  obtient  un  Ratafia  de  fleurs 
d'acacia,  presque  aussi  parfumé,  en  employant 
double  quantité  de  fleurs  et  laissant  macérer 
24  heures.  —  Plusieurs  autres  fleurs,  telles  que  la 
rose,  le  jasmin,  etc.,  peuvent  servir  à  parfumer 
des  ratafias  ;  mais  la  fleur  d'oranger  est  celle  qui 
donne  le  plus  de  parfum  pour  une  même  quantité 
de  pétales  employés,  ce  qui  permet  une  manipu- 
lation plus  facile  pour  le  lavage  des  fleurs. 

Chrhme  ou  Huile  de  vanille. 

On  emploie  les  gousses  fendues  et  réduites  en 
morceaux.  On  en  met  8  gram.  au  moins  macérer 
un  mois  dans  2  litres  d'alcool  avec  une  goutte 
essence  de  roses  (mêlée  à  part  dans  un  peu  d'alcool 
et  jointe  au  reste).  On  ajoute  le  sirop,  on  filtre  et 
on  colore  en  rose  foncé.  Plus  on  met  de  vanille, 
plus  fine  est  la  liqueur.  Elle  perd  en  vieillissant 
trop. 

Chrême  ou  Huile  de  roses. 

Prenez  125  gram.  de  pétales  de  roses  très-odo- 
rantes bien  épluchés,  sans  laisser  aucune  partie 
verte;  faites-les  infuser  dans  un  demi-litre  d'eau 
tiède;  laissez  reposer  votre  infusion  2  jours;  pas- 
sez-la au  travers  d'une  mousseline  claire,  pour 
exprimer  doucement  tout  le  liquide;  prenez  autant 
d'eau-de-vie  que  vous  avez  d'infusion;  ajoutez  par 
litre  250  gram.  de  sucre;  assaisonnez  de  quelques 
grains  de  coriandre  et  de  très-peu  de  cannelle; 
laissez  infuser  1 5  jours;  filtrez. 

Curaço  de  Hollande. 
Il  faut  se  procurer  des  bigarades,  oranges  à  sue 
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amer,  fraîches ^  chez  les  marchands  de  produits  du 
Midi  *y  enlever  le  zeste,  de  6  moyennes,  donnant 
100  gram.  de  zeste,  et  le  mettre  macérer  dans 
S  litres  d'alcool  à  33  degrés  avec  2  clous  de  girofle, 
4  gram.  de  cannelle,  2  gram.  de  macis.  Au  bout 
de  8  jours,  pas  plus,  tirer  à  clair,  ajouter  un  sirop 
composé  de  2  kilos  de  sucre  fondu  à  froid  dans 
un  litre  et  un  quart  d'eau,  laisser  reposer  le  tout 
un  mois,  filtrer  si  cela  paraît  nécessaire,  mettre 
en  bouteilles,  5  litres  environ.  Si  on  veut  colorer, 
on  fera  macérer  dans  l'alcool  avec  le  zeste 
125  gram.  bois  de  Brésil  et  i  gram.  sel  de  tartre, 
mais  en  conservant  bien  juste  les  proportions  indi- 
quées entre  l'eau  et  l'alcool,  sans  quoi  il  se  forme- 
rait du  CANDI  au  fond.  —  Cette  observation  est 
importante.  —  En  employant  moins  de  bigarades 
on  a  une  liqueur  plus  douce. 

Si  on  ne  peut  se  procurer  des  bigarades  fraîches, 
voici  le  moyen  de  les  remplacer  autant  que  possible. 
Acheter  chez  les  droguistes  de  Paris  250  grammes 
d^écorces  sèches  de  bigarades  vertes  que  l'on  vend 
sous  le  nom  de  curaçao,  les  mettre  tremper  6  heures 
dans  l'eau,  les  couper  par  filets,  les  jeter  dans 
4  litres  d'eau  avec  30  gr.  de  bicarbonate  de  soude, 
faire  chauffer  et  bouillir  une  seule  minute,  retirer, 
égoutter  et  faire  macérer  dans  l'alcool  3  jours. 
Sans  cette  opération,  la  liqueur  serait  amère  et  de 
mauvais  goût. 

*  Les  bigaradeg  n'arriTent  guère  à  Paris  qa'eo  aovembre  et  ne  se 
troiiTent  que  chei  les  gros  marchands  de  la  Halle.  11  faut  les  prend  re 
quand  l'écorce  est  encore  rerte.  Lenr  écorce  est  plus  rugueuse  que 
celles  des  oranges.  Les  vésicules  qui  contiennent  Phuile  essentielle 
et  qui  forment  le  leste  sont  concaves»  tandis  que  celles  des  oranges 
•ont  convexes.  L'orange  ne  donne  nullement  Tarome  et  la  saveur  du 
curaçao. 


BU  RATAFIAS. 

Ratafia  de  coings. 

Râpez  jusqu'au  cœur  sans  les  peler  des  coings 
bien  mûrs,  les  pépins  ôtés  ;  laissez  macérer  3  jours 
en  lieu  frais;  pressez  pour  en  retirer  tout  le  jus; 
mesurez  et  mêlez  avec  une  égale  quantité  d'eau- 
de-vie;  ajoutez  300  gram.  de  sucre  par  litre  de  ce 
mélange,  1  gram.  de  cannelle,  un  clou  de  girofle; 
laissez  infuser  2  mois;  filtrez. 

Noyau. 

Faites  infuser  3  semaines  200  gram.  de  noyaux 
d'abricots  ou  de  pèches  concassés  et  autant  de 
noyaux  de  cerises  entiers ,  avec  3  litres  d'eau-de- 
vie  ;  remuez  de  temps  en  temps.  Retirez  les  aman- 
des et  noyaux;  faites  fondre  un  kilogr.  de  sucre 
dans  un  litre  d'eau;  mêlez  le  tout;  filtrez. 

Brou  de  noiœ. 

Prenez  80  noix  déjà  un  peu  grosses,  mais  assez 
peu  formées  pour  qu'une  épingle  puisse  passer  à 
travers;  pilez-les  et  les  faites  infuser  2  mois  dans 
4  litres  d'eau-de-vie.  Égouttez-les  dans  un  tamis; 
mettez  dans  une  liqueur  1  kilogr.  de  sucre;  laissez 
reposer  encore  3  mois;  filtrez. 

Chrême  d^angélique. 

Coupez  par  morceaux  des  côtes  d'angélique 
verte.  Pour  250  gram.,  ajoutez  1 2  gram.  muscade, 
4  gram.  cannelle,  6  clous  de  girofle,  1  kilo  sucre 
fondu  dans  1  litre  d'eau,  3  litres  d'eau-de-vie; 
laissez  infuser  6  semaines;  filtrez. 


FABRICATION  DES  LIQUEURS 

AVEC  L'ALAMBIC    DES  MÉNAGES 


Nous  pensons  être  agréable  à  nos  lecteurs  en  faisant 
figurer  à  ce  chapitre  le  modèle  d'un  petit  alambic  pour 
distiller  soi-même  les  lleurs  et  obtenir  l'eau  parfumée.  Avec 
cet  appareil  on  peut  fabriquer  toutes  sortes  de  Ii<}ueurs  ainsi 
que  des  fruits  fermentes,  Vins,  lies  de  vin,  marcs  de  rai- 
sin, etc.,  pour  obtenir  l'eau-de-vie.  Cet  alambic  est  en  cuivre 
étamé  à  l'iutérieur, 

MoMtère  de  te  tenir  de  l'Alambic, 

^  vous  voulez,  par  exemple ,  composer  une  liqueur  et 
que  vous  ayez  un  appareil  de  deui  litres  de  baiii-maris, 
mettez  dans  le  bain-maris  un  demi-litre  d'alcool  à  98  degrés, 
un  demi-litre  d'eau  et  les  plantes  nécessairt;s  à  la  composi- 
tion de  la  liqueur  que  vous  voulez  obtenir. 

Vous  placez  ensuite  le  bain-maris  dans  la  cucurbite  qui 
ccmtient  l'eau,  vous  ajoutez  le  chapiteau  sur  le  bain-maris 
et  le  col  du  cygne  sur  le  serpentin,  puis  on  lute. 

Pour  cela  vous  prenez  une  bande  de  papier  sur  laquelle 
TOUS  avez  étendu  un  peu  de  farine  délayée,  et  vous  l'appli- 
quez sur  la  jonction  des  cercles  du  chapiteau  et  du  t>ain- 
maris;  vous  placez  une  autre  bande  sur  celle  du  col  du 
cygne  et  du  serpentin.  Les  cercles  du  bain-maris  et  de  la 
cucurbite  ne  se  lutent  pas,  c'est  par  ces  deux  cercles  qun 
s'échappe  la  vapeur  d'eau  qui  se  produit  dans  la  cucurbilti 
à  la  fin  de  la  distillation. 

Vous  mettez  ensuite  de  l'eau  dans  le  petit  seau  du  ser~ 
peatin,  et  vous  chaufTez  ;  vous  retirez  environ  un  demi-litre 
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d'esprit  très-parfumé  qui  vous  sert  à  composer  la  liqueur. 

Toutes  les  liqueurs  se  font  de  la  même  manière,  la  distil- 
lation pour  les  eaux  parfumées  se  fait  presque  toujoan 
dans  la  cucurbite;  on  se  sert  rarement  du  bain-maris. 

Vous  mettez  comme  dans  la  première  opération  les  fleurs 
dans  Fappareil  avec  une  quantité  d'eau  suflBsante  pour  les 
submerger. 

Vous  lutéz  cette  fois  le  cercle  de  la  cucurbite  et  celui  du 
chapiteau,  et  l'entrée  du  col  de  cygne  dans  le  serpentin, 
puis  vous  chauflez. 

Vous  retirerez  la  dixième  partie  environ  de  l'eau  qae 
vous  avez  mise  dans  la  cucurbite;  cette  quantité  étant 
écoulée,  ce  qui  sort  après  n'est  plus  parfumé;  alors  vous 
vous  arrêtez,  et  ce  que  tous  avez  obtenu  constitue  le  par- 
fum de  la  fleur. 

Pour  les  essais  des  vins,  l'apparefl  que  l'on  emploie  le 
plus  généralement,  est  celui  d'un  demi-litre  sans  bain- 
maris,  sa  capacité  étant  grandement  suffisante  pour  ces 
expénences. 

Vous  prenez  une  éprouvette  d'une  contenance  d'un  déd* 
litre  environ  (une  mesure  exacte  n'est  pas  nécessaire;  un 
trait  sur  l'éprouvette  indique  la  moitié  du  liquide  qu'eUe 
contient],  vous  la  remplissez  de  vin,  vous  en  versez  le  con- 
tenu dans  l'alambic  et  vous  commencez  l'opération.  Vous 
chauffez  jusqu'à  ce  que  vous  ayez  obtenu  assez  de  liquide 
pour  emplir  la  première  moitié  de  votre  éprouvette;  vous 
remplissez  avec  de  l'eau  pure,  l'autre  moitié  et  un  petit 
alcoomètre  que  vous  introduisez  dans  votre  éprouvette,  qui 
vous  indique  la  richesse  de  votre  vin  en  esprit.  Les  dames 
s'en  servent  pour  obtenir  une  eau  pure  et  douce  destinée  i 
leur  toilette. 

On  trouve  cet  alambic  chez  Derivaux,  iO,  12,  rue  Popin- 
court,  Paris. 

LIQUEURS  SUPERFINES  SANS  DISTILLATION 

On  a  donné  ci-dessus  les  recettes  de  plusieurs 
ratafias  qu'il  est  possible  de  confectionner  dans 
les  ménages. 

Les  distillateurs  eux-mêmes  font  à  présent 
leurs  liqueurs  au  moyen  des  essences  aromatiques 


préparées  pour  la  plupart  dans  le  Midi,  où  les 
fleure  offrent  le  plus  de  parhim.  Leur  emploi 
donne  à  chacun  le  moyen  de  composer  des  li- 
queurs ÎDstautauément  et  en  petites  quantités. 

Ces  essences  s'emploient  en  proportion  telle- 
ment minime  pour  cbaque  liqueur,  que  l'on  n'a  à 
acheter  que  quelques  grammes  de  chacune,  et 
qu'avec  6  on  7  francs  on  s'en  procurera  un  assor- 
timent pour  faire  une  douzaine  de  sortes  de  li- 
queurs par  quantités  d'un  on  plusieurs  litres.  On 
devra,  d'après  les  recettes  ci-après,  compter  te 
nombre  de  grammes  qu'il  en  faut  au  total  pour  ce 
qu'on  veut  faire  de  liqueurs  et  les  acheter,  en  trh- 
petits  flacons ,  dans  une  maison  telle  que  celle  de 
M.  Degauchy,  droguiste,  rue  St-Merry,  40.  Elles 
serviront  longtemps  pour  la  plupart,  si  on  les  pré- 
.  serve  de  l'air  et  de  la  lumière.  Celles  qui  sont  du 
genre  citna  ne  se  conservent  que  3  ou  4  mois 
(citron,  bigarade,  Portugal,  bergamote). 

Ponr  les  liqueurs  qu'on  appelait  autrefois  huiUt,  on  a 
idopté  ici  te  mot  ekrim*,  qui  veut  dire  huile.  Bn  eETet,  ces 
liqnenrs  filent  comme  de  l'huile.  Les  pharmacopées  écrivent 
th-im:  La  crème  du  lait  est  d'une  autre  nature. 

la  dépense  des  essences  se  réduisant  à  peu  de  chose, 
l'alcool  et  le  sucre  en  deviennent  les  articles  principaux, 
et  les  frais  ne  dépasseront  guère  3  fr.  SO  par  litre  de  liqueur 
(hors  des  villes  i  droits  élevés,  et  le  prix  de  l'alcool  à  3  fr. 
tfO  c.  le  litre). 

Procédés  et  recettet  pour  6  litres  de  liqueur. 

On  préparera  on  sirop  composé  de  2  kilos  de 
sucre  concassé  et  fondu  à  froid  dans  un  litre  un 
quart  (\  ,240  gram.)  d'eau.  —  D'un  autre  cdté  on 
préparera,  dans  2  litres  d'alcool  à  83  degrés  cen- 
tigrades (33  degrés  Cartier,  voir  page  520),  l'un 
des  parfums  dont  les  recettes  vont  être  indiquées 
ci-après;  on  mêlera  avec  le  sirop,  on  filtrera  au 
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papier,  et  l'on  mettra  en  bouteilles.  Mais  si  on 
peut  attendre  un  mois  avant  de  filtrer ,  la  réussite 
sera  plus  complète.  —  Si  on  changeait  ces  pro- 
portions entre  Teau  et  l'alcool,  on  verrait  le  sucre 
se  cristalliser  dans  les  bouteilles. 

Le  sirop  indiqué  ci-4essus  et  les  i  litres  d'alcool 
sont  pour  composer  5  litres  d'une  des  liqueurs 
ci-après.  Chacune  de  ces  recettes  est  aussi  propor^ 
tionnée  pour  aromatiser  5  litres. 

*  LIQUEURS. 


ilnisette  de  Bordeaux, 


Marasquin, 


ESSENCES   A   EMPLOTER. 

[essence  d'anis,  2  grammes, 

—  de  t)adiane,  1  gr., 

—  de  cannelle,  i  goutte  1/2 
ou  6  centigrammes, 

[néroli,  1  goutte  ou  4  centig.  **; 

[essence    d'amandes    amères,    10 
gouttes  ou  40  centig., 

—  de  roses,  4  gouttes  ou  16  ' 
centig., 

—  de  cannelle,  2  gouttes  on 
8  centig., 

[néroli,  4  gouttes  ou  16  centig.; 

Chrême  ou  huile  de  (essence  de  roses,  8  gouttes  ou  30 

I    centig.  Colorer  en  rose  ; 

fessence  d*ainandes^  10  goalles  ou 
40  centig/,  ' 

—  de  citron,  8  gouttes  ou 
30  centig.  Colorer  en  rose 
foncé  ; 

[essence  de  girofle,*  10  gouttes  ou 
40  centig., 

—  de  muscade,  5  gouttes  ou 
20  centig., 

^~  da  citron,  1  gram.  Colorer 
en  rose  foncé  ; 

*  Il  faut  désaddifîer  l'alcool  ûtoc  de  Valcali  vokUilf  comme  il 
t  été  dit,  page  520,  article  Eau-de-vie. 

**  On  évalue  25  gouttes  au  poids  de  1  gramme,  1  goutte  à  4  cen- 
tigrammes ou  centièmes  parties  de  gramme* 


roses. 


Persico. 


Parfait-amour, 


UQOEURS. 


LIQUEURS. 

ESSENCES  A   BMPLOTBR. 


S2» 


Chrême  de  fleurs  dV\  x    i-   j^f 
ranger,  Jnéroli,  15  gouttes  ou  60  cenlig.; 


ranger, 
Chrême  de  menthe. 


Eau-de-yie  de  Danzig, 


Bau-de-rie  d'Ândaye, 


Rosolio  ou  Rosée  du  so- 
leil. 


essence  de  menthe,  i  gram.; 
^essence  de  citron,  2  gram., 

—  de  macis,    5    gouttes  o»; 
20  centig., 

~     de  cannelle,  2  gouttes  1/2. 
Ifeuilles  d'or  coupées  par  petits  mor 
ceaux,  par  bouteille  (en  verre 
blanc)  1  feuille  ; 

(essence  de  badiane,  i  gram., 
extrait  de  jasmin,  4  gram., 
^essence  de  girofle,  5  gouttes  on 
20  centig., 

—  de  cannelle,  2  gouttes  ou 
8  centig.; 

[essence  de  roses,  8  gouttes  ou  30 

centig., 
de  cannelle,  2  gouttes  1/2 

ou  10  centig., 
de  citron,  2   gouttes  1/2 

ou  10  centig., 
de  Portugal,  2  gouttes  1/2 

ou  10  centig.  Colorer  en 

rouge. 

(essence  d'anis,  1  gr.  50  centigr., 

—  de  citron,  75  centigr., 

—  d'angélique,  75  centigr. , 

—  de  coriandre,  75  centigr. 

(essence  d'absinthe,  2  gr., 

—  d'anis,  3  gr., 
— -     de  badiane,  1  gr., 

—  de  fenouil,   6  gouttes  ou 
24  centig., 

alcool  à  83  degrés,  3  litres  1/2, 
[eau,  1  litre  1/2.  —  Pas  de  sucre. 
Le  Vermouth  ou  Absinthe  de  Hongrie  est  une  composition 
compliquée  que  Tabsinthe  suisse  remplace. 

*  On  peut  anssi  fabriquer  ainsi  du  vespétro  en  ratqfia  :  graines 
d'angélique  60  gram.,  de  coriandre  00  gram  ,  d'anis  8  gram.,  de 
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Vespétro  *, 


Absinthe  suisse  (en  al- 
lemand Vermouth), 


fiSa  LIQUEURS. 

On  a  omis  ici  quelques  liqueurs  qui  sont  plutôt 
de  Tofficine  pharmaceutique  que  de  celle  de  la 
ménagère ,  telle  que  Élixir  de  Garus,  de  Longue- 
vie,  AlkermèSj  ScubaCj  RaspaiL 

On  ne  donne  aucune  recette  pour  faire  le  Geniè- 
vre, le  Gin,  le  Chnik,  liqueurs  locales  du  Nord 
qui  ne  sont  dues  qu'à  la  distillation. 
Si  Ton  ne  veut  faire  qu'un  litre  d'une  liqueur, 
>,  on  ne  prendra  que  la  5*  partie  des  proportions  qui 
^  Tiennent  d'être  indiquées,  soit  en  sirop,  en  alcool 


ou  en  essences  *. 


Pour  mélanger  les  essences ,  on  les  fera  couler 
dans  un  petit  flacon  à  moitié  plein  d'alcool,  on 
agitera  et  on  joindra  son  contenu  à  l'alcool. 

V absinthe,  par  son  action  sur  l'estomac,  excite 
yivement  l'appétit  et  engage  souvent  à  en  faire 
un  usage  immodéré,  dont  l'excès  a  produit  des 
maladies  graves,  et  jusqu'à  la  folie  et  la  mort.  On 
a  cru  devoir  le  remplacer  par  le  Bitter,  liqueur  hol- 
landaise amère,  qui  se  compose  d'écorce  sèche  dite 
de  curaçao,  préparée  à  peu  près  conmie  il  est  dit 
article  Curaçao  (page  52^),  -^  soit  :  Eau-de- 
vie  10  litres,  écorce  préparée  100  gram.,  aloès 
10  gram.,  zestes  de  2  oranges  et  2  citrons;  le 
tout  macéré  15  jours.  On  colore  en  rose.  Voir 
Bonnes  recettes  **. 

Chrême  d'absinthe,  que  l'on  peut  appeler  Char- 

fenouil  8  gram.,  de  carri  8  gram.,  un  leste  de  dtron  et  on  d^orange. 
—  Faire  macérer  8  jours  dans  l  litres  d*eau-de-Tie.  —  Ajouter  ensuite 
sucre  600  gram.  Filtrer  au  bout  d'un  mois.  Colorer  en  jaune. 

*  Si  on  est  obligé  de  ne  produire  que  des  demi-gouttes  ou  des 
quarts,  on  coulera  une  goutte  sur  un  petit  papier  non  collé,  que  l*on 
coupera  en  2  on  en  4  et  que  Ton  mettra  dans  la  liqueur.  Ce  papier 
restera  dans  le  filtre. 

**  Offict  :  Art  d'employer  les  fruits;  4«  édition^  même  librairlo. 
Prix  :  2  fr. 
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treuse,  —  Pour  un  litre,  mettez  500  grain,  ou 
demi-litre  d*alcool,  8  gouttes  essences  d'absinthe, 
une  d'essence  de  cannelle ,  une  goutte  d'essence 
de  roses  ;  mêlez  à  un  sirop  de  400  gram.  sucre  et 
demi-litre  d'eau;  filtrez.  Celle-ci  ne  peut  être  mal- 
faisante à  cause  du  peu  d'absinthe  employée. 

U  peut  arriver  que  Vusenee  d^ absinthe  soit  distillée  trop 
forte,  au  point  de  donner  un  peu  d'àcreté  à  la  liqaeur.  On 
fera  bien  d'essayer  sur  une  petite  quantité  telle  qu'un  demi- 
litre.  Alors  on  pourrait  en  diminuer  la  dose  d'un  quart. 

Dans  son  ouvrage  sur  la  Fahricûtitm  des  liqueun  $ans 
tdambie,  M.  Tondeur  donne  pour  l'imitation  de  la  Chartreute 
une  recette  excellente,  mais  plus  compliquée. 

Coloration  des  liqueurs. 

Les  couleurs  que  l'on  donne  aux  liqueurs  ne  contribuent 
en  rien  à  leur  bonification,  souvent  même  elles  dénaturent 
leur  parfum.  Leur  emploi  n'est  qu'un  objet  de  fantaisie 
qu'il  serait  plus  raisonnable  d'éviter,  d'autant  plus  que  les 
nuances  ne  se  soutiennent  pas  toujours. 

J'aurais  voulu  n'en  pas  indiquer  pour  le  curaçao,  où  il 
faut  employer  une  forte  quantité  de  bois  de  Brésil.  Mais 
qu'est-ce  que  le  curaçao  sans  couleur  ? 

Pour  le  Range  ou  le  Ro$e,  délayer  dans  une  cuillerée  de 
la  liqueur  un  peu  de  carmin  ou  de  laque  carminée  en  pou- 
dre, ou  bien  employer  de  la  teinture  alcoolique  de  coche- 
nille des  droguistes.  —  Pour  le  Jaune,  servant  à  donner  la 
couleur  paiUe  ou  plus  forte  à  quelques  liqueurs,  on  emploie 
du  caramel  de  sucre,  de  manière  à  être  très-coloré  sans 
être  brûlé  y  ni  noir,  ni  amer,  ou  encore  la  graine  de  Perse 
(servant  aux  peintres)  broyée  et  délayée  dans  un  peu  d'eau. 
On  peut  aussi  employer  la  eolorigène  (de  bonne  qualité),  qui 
sert  à  colorer  les  sucres  et  les  bouillons.  —  Pour  le  vert, 
applicable  à  Y  absinthe  et  A  la  chartreuse,  on  mêle  un  de  ces 
jaunes  avec  du  bleu  de  Prusse  de  bonne  qualité  (des  mar- 
chands de  couleurs  fines)  que  l'on  délaye  et  broie  ensemble. 
Mais  cette  couleur  dure  peu,  le  vert  solide  ne  s'obtenant 
qu'avec  difficulté  et  longueur  de  temps.  On  obtiendra  la 
couleur  Orangée  en  mêlant  ensemble  rouge  et  jaune. 
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Nouveau  marasquin. 

Pincez  les  extrémités  de  bourgeons  tendres  de 
pécher,  de  3  à  4  cent,  de  longueur;  mettez-les 
macérer  8  jours  dans  Tesprit-de-vin  ;  décantez  et 
mêlez  400  gram.  ou  4  décilitres  de  cette  liqueur 
avec  le  sirop  suivant  :  —  Faites  fondre  500  gram. 
de  sucre  avec  350  gr.  (3  décilitres  et  demi)  d'eau, 
donnez  quelques  bouillons,  mêlez  avec  de  Tesprit- 
de-vin ,  laissez  reposer  encore  8  jours ,  et  filtrez. 
—  Il  ne  faut  pas  forcer  en  bourgeons. 

Essence  d* orangeade. 

Au  lieu  de  perdre  les  écorces  d'oranges ,  enle- 
vez-en le  zeste,  que  vous  mettez  dans  l'alcool,  où 
elles  baigneront.  Laissez  macérer  un  mois ,  plus 
ou  moins.  Tirez  à  clair  et  remettez  macérer  encore 
de  nouveau  zeste ,  si  vous  en  avez ,  ce  qui  dou- 
blera Tarome.  Versez  quelques  gouttes  de  cette 
essence  dans  un  verre  d'eau,  sucrez,  et  vous  avez 
une  très-bonne  boisson  pour  soirées,  ou  une 
essence  pour  punch  à  la  minutb.  —  On  peut  opérer 
de  même  avec  les  citrons. 

Eaux  de  Cologne  et  de  menthe. 

Avec  les  essences  suivantes  on  produira  de 
Veau  de  Cologne.  —  Dans  un  litre  d'alcool  on 
mettra  :  essence  de  bergamote ,  26  gram.  ;  de 
citron,  45;  de  fleurs  d'oranger  (néroli),  4;  de 
romarin,  4;  de  Portugal,  15.  On  mêlera,  et  on 
filtrera  au  bout  d'un  mois.  Si  on  fait  dissoudre 
quelques  gouttes  d'essences  de  menthe  dans  un 
petit  flacon  d'alcool ,  on  en  mêlera  avec  de  l'eau , 
qui  deviendra  ainsi  de  Veau  de  menthe. 

Étiquettes  pour  les  bouteilles. 
Enduire  de  gomme  fondue  dans  de  l'eau  des 
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morceaux  de  papier,  laissez  sécher  et  coupez  de 
petits  carrés  pour  faire  comme  les  timbres-poste. 

Sur  les  essences,  esprits,  extraits. 

On  est  souvent  embarrassé  sur  les  mots  essence, 
esprit,  extrait,  huile  volatile,  huile  essentielle,  tein- 
ture alcoolique,  que  l'on  cite  dans  les  recettes.  Voici 
la  signification  de  ces  mots  : 

Les  essences  sont  les  produits  immédiats  conte^ 
nus  dans  les  utricules  ou  vaisseaux  propres  des 
végétaux,  aromatiques.  On  ne  les  obtient  que  par 
la  distillation.  Toutes  sont  acres,  très-inflamma- 
bles, très-odorantes,  solubles  dans  l'alcool,  l'éther, 
les  huiles  fixes ,  insolubles  dans  l'eau ,  à  laquelle 
elles  communiquent  cependant  leur  odeur;  on  les 
appelle  aussi  huiles  volatiles,  essentielles. —  Elles 
donnent  aux  plantes  l'odeur  qu'elles  exhalent. 

Les  esprits  s'obtiennent  par  la  macération  des 
végétaux  dans  l'alcool,  ce  qui  est  nommé  aussi 
alcoolats  et  teintures  alcooliques;  autrefois  on  don- 
nait ce  nom  aux  essences.  C'est  le  nom  de  l'alcool 
ou  esprit-de-vin. 

Les  esprits ,  quand  on  les  étend  avec  de  l'eau , 
deviennent  des  extraits.  Les  extraits  sont  aussi  les 
sucs  obtenus  des  végétaux  :  extraits  d'ognons,  de 
carottes,  etc. 

PUNCH. 

Sur  le  zeste  d'un  citron  et  une  pincée  de  thé 
versez  un  litre  d'eau  bouillante;  passez  quand 
l'infusion  est  faite  et  faites-y  fondre  360  grammes 
de  sucre;  ajoutez  un  litre  d'eau-de-vie,  de  rhum, 
ou  moitié  de  chacun.  Versez  dans  les  verres.  — 
On  peut  remplacer  le  citron  par  Vessence  ^oran- 
geade (page  532) ,  ou  par  de  l'essence  de  citron 
faite  de  la  même  manière ,  ou  bien  par  les  deux 

so. 
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réunies.  Il  est  inutile  d'employer  le  jus  du  citron , 
qui  n'ajoute  rien  à  l'agrément  du  punch  et  néces- 
site l'emploi  d'une  quantité  de  sucre.  —  Le  punch 
indiqué  ci -dessus  se  garde  en  bouteilles  tout 
l'hiver.  On  le  fait  réchauffer  sans  bouillir.  —  On 
fait  encore  du  punch  au  vin,  en  employant  autant 
d'eau  que  de  vin  et  d'eau-de-vie. 

Vin  chaud. 

Faites  chauffer  de  bon  vin  rouge  avec  un  mor- 
ceau de  cannelle,  plus  ou  moins,  selon  votre  go&t; 
sucrez  au  premier  bouillon,  retirez  du  feu  et  servez 
très-chaud  dans  des  verres  à  pied. 

Bichof  froid. 

Faites  infuser  le  zeste  d'un  citron  dans  un  verre 
de  kirsch  ;  quand  il  en  a  bien  pris  Tarome,  passez-le, 
versez-le  dans  deux  litres  de  vin  blanc  ou  rouge 
où  vous  avez  fait  fondre  une  livre  de  sucre  ;  servez 
à  la  glace ,  ou  avec  des  morceaux  de  glace ,  en  y 
ajoutant  en  proportion  du  sucre  et  du  kirsch. 
(Voyez  Bichof  chaud .) 

Limonade,  Orangeade,  Groseille. 

Mettez  dans  un  vase  le  zeste  de  2  citrons  ou  de 
4  oranges,  pressez  dessus  leur  jus,  ajoutez  2  litres 
d'eau ,  laissez  infuser  5  minutes.  •^—  Écrasez  des 
groseilles  et  des  framboises ,  ajoutez  de  l'eau , 
passez  ces  liquides.  —  Sucrez  à  volonté. 

Limonade  sans  citron. 

Prenez  acide  tartrique  en  poudre,  60  grammes; 
essence  de  citron,  S  grammes;  mêlez  avec  soin 
dans  le  mortier,  en  pilant  l'acide  tartrique,  et 
conservez  le  tout  dans  un  flacon  bien  bouché.  On 
ajoute  de  cette  poudre  à  de  l'eau  sucrée  une  quan- 
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tité  plus  OU  moins  forte ,  selon  que  l'on  veut  la 
limonade  plus  ou  moins  acide  :  une  cuillerée  à 
café  peut  en  faire  8  à  1 0  verres.  Cette  poudre  peut 
remplacer  les  citrons  frais  pour  tous  les  usages  ; 
mais  il  faut  avoir  soin  de  n'en  préparer  que  pour 
un  mois  au  plus  à  l'avance,  si  Ton  vent  l'avoir  tou- 
jours aussi  bonne.  (Y.  Orangeade,  532.) 

Sucre  acidulé  pour  limonade. 

Pilez  du  sucre  et  passez-le  ensuite  au  tamis  de 
crin ,  séparez  la  poudre  au  tamis  de  soie  (le  sucre 
en  grain  pouvant  seul  recevoir  le  citron  dans  ses 
pores);  cette  opération  faite,  pesez  la  quantité  de 
sucre  que  vous  voulez  aciduler,  et  mettez-le  dans 
un  poêlon  à  confitures  que  vous  faites  chauffer  à 
un  feu  assez  doux  pour  pouvoir  y  supporter  la 
main.  Vous  avez  soin  de  remuer  constamment 
avec  la  spatule  pour  que  votre  sucre  ne  s'attache 
pas.  Quand  tout  est  bien  chaud,  vous  exprimez  le 
jus  de  3  citrons  par  chaque  livre  de  sucre,  et  vous 
l'introduisez  peu  à  peu  pour  qu'il  pénètre  le  grain 
sans  le  fondre.  Quand  tout  est  introduit ,  et  que 
votre  grain  est  parfaitement  séché ,  vous  le  laissez 
refroidir  et  le  placez  après  dans  un  lieu  sec  pour 
vous  en  servir  au  besoin  en  guise  d*eau  sucrée.  — 
Avec  de  l'eau  de  Selz  on  obtient  par  ce  procédé  une 
limonade  gazeuse  excellente. — Lesjus  de  groseille, 
d'orange  et  de  tous  les  autres  fruits  rafraîchissants 
peuvent  se  conserver  de  la  même  manière. 

Grog. 

C'est  un  mélange  de  2  tiers  d'eau  et  un  tiers 
d'eau-de-vie,  en  usage  dans  la  marine  anglaise. 
On  fait  le  grog ,  en  société ,  avec  une  tranche  de 
citron  et  du  sucre  dans  un  verre,  un  quart  d'eau- 
de-vie  :  on  remplit  le  verre  avec  de  l'eau  chaude. 


L.. 
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SIROPS. 

N.  B.  On  doit,  avant  tout,  établir  qu'aucun  sirop  ne  se 
conservera  s*il  ne  pèse  pas  31  ou  32  degrés  au  pèse-sirop 
(page  499)  :  s'il  p^e  moins,  il  faut  faire  chauffer  et  éva- 

r»rer  ;  s'il  pèse  plus,  il  faut  ajouter  de  Teau  pour  ramener 
32  degrés  bouillant. 

Sirop  de  cerises. 

Otez  les  queues  seulement  à  de  belles  cerises 
moyennement  mûres,  écrasez-les  et  laissez-les 
dans  cet  état  pendant  24  heures.  Passez  alors  le 
jus  au  tamis  y  en  pressant  les  cerises ,  ensuite  à  la 
chausse;  le  liquide  étant  très-clair,  pesez-le,  et 
sur  530  gram.  de  jus  faites-y  fondre  1  kilo  de 
sucre  blanc  ;  mettez  alors  votre  jus  dans  une  bas- 
sine ,  laissez  jeter  un  bouillon  seulement,  enlevez 
Técume;  cela  étant  fait,  coulez-le  à  froid  dans  des 
demi-bouteilles. 

Sirop  de  groseilles  framboise. 

Prenez  2  kilogr.  de  groseilles  rouges  égrenées, 
pas  entièrement  mûres,  500  gram.  de  cerises  peu 
mûres  et  250  grammes  de  framboises;  ôtez  les 
noyaux  et  tout  ce  qu'il  y  a  de  vert  dans  ces  fruits  ; 
écrasez  le  tout  ensemble,  et,  le  mélange  bien 
fait,  laissez  en  fermentation  dans  une  terrine  pen- 
dant 24  heures.  Après  ce  temps,  si  le  jus  vous 
semble  très-clair,  jetez  le  tout  sur  un  tamis  de 
crin,  et  exprimez  avec  les  mains  pour  en  faire 
sortir  tout  le  liquide;  mettez  ensuite  une  serviette 
sur  le  tamis  bien  rincé,  et  jetez  le  liquide  trouble 
dessus;  laissez-le  s'écouler  de  lui-même  et  sans 
expression,  car  il  faut  qu'il  passe  très-limpide. 
Prenez  alors  le  liquide  passé  et  le  pesez.  Sur 
530  gram.  de  jus,  mettez  1  kilogr.  de  sucre  blanc, 
versez  dans  une  bassine  et  portez  au  feu.  Le  sucre 
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étant  fondu ,  et  après  le  3*  ou  4*  bouillon,  retirez 
le  sirop  du  feu ,  enlevez  l'écume  qui  se  sera  for- 
mée, et  versez  dans  une  terrine.  Lorsqu'il  est 
refroidi,  coulez-le  dans  des  demi-bouteilles  bien 
bouchées  que  vous  descendez  à  la  cave. 

Le  sirop  de  groseiUes  simple,  qui  est  préféré 
par  des  personnes  auxquelles  le  goût  de  fram- 
boise ne  platt  pas ,  se  fait  de  la  même  manière  et 
avec  les  mêmes  quantités  de  groseilles ,  cerises  et 
sucre. 

Sirop  de  mûres. 

Prenez  1  kilogr.  de  mûres  un  peu  avant  leur 
parfaite  maturité^  afin  que  le  sirop  soit  un  peu 
aigrelet;  réduisez  en  poudre  1  kilogr.  de  sucre, 
que  vous  mettrez  avec  les  fruits  dans  une  bassine  à 
confitures,  mais  sans  les  écraser,  parce  que  le 
sirop  en  resterait  trouble  ;  mettez  la  bassine  sur 
un  feu  très-modéré  :  la  chaleur  fera  bientôt  crever 
les  mûres ,  qui,  par  ce  moyen ,  rendront  tout  leur 
suc  parfaitement  clair.  Aussitôt  que  le  sucre  y 
sera  dissous,  il  suffira  de  quelques  bouillons  pour 
achever  le  sirop  ;  il  faudra  le  passer  dans  un  tamis 
de  crin ,  sans  expression  :  les  mûres  restent  sur 
le  tamis ,  et  le  sirop  n'a  pas  besoin  d'être  clarifié. 

Ce  moyen  est  préférable  comme  sirop  médica- 
menteux ;  mais ,  pour  avoir  un  sirop  qui  se  con- 
serve mieux  et  qui  soit  moins  mucilagineux,  il 
faut  le  faire  par  le  moyen  du  suc  exprimé  commtf 
pour  le  sirop  de  cerises ,  et  avec  la  même  quan-» 
tité  de  sucre  que  ci-dessus. 

Sirop  de  vinaigre  framboise. 

Prenez  un  bocal  de  verre  ou  bien  une  cruche  de 
grès ,  mettez-y  autant  de  framboises  bien  mûres 
et  bien  épluchées  qu'il  pourra  en  entrer  sans 
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les  presser;  ajoutez-y  assez  de  bon  vinaigre  pour 
les  couvrir  entièrement  ;  après  huit  jours  d'infu- 
sion,  versez  tout  à  la  fois  et  le  vinaigre  et  les  fram- 
boises sur  un  tamis  ou  un  linge,  et,  en  pressant 
un  peu  le  fruit,  exprimez-en  tout  le  jus;  votre 
vinaigre  étant  parfaitement  clair  et  bien  imprégné 
de  Todeur  de  la  framboise,  pesez-le,  et,  pour 
500  gram.  de  liqueur,  prenez  un  kilogramme  de 
beau  sucre  cassé;  mettez-le  dans  un  vase  de 
faïence,  et  versez  dessus  votre  vinaigre  fram- 
boise; bouchez  bien  ce  vase,  placez-le  au  bain- 
maris  à  un  feu  très-modéré  ;  aussitôt  que  le  sucre 
sera  fondu,  laissez  éteindre  le  feu,  et  ce  sirop 
étant  presque  refroidi,  mettez-le  en  bouteilles. 

Vinaigre  framboise. 

Emplissez  un  bocal  de  framboises  bien  mûres , 
tassez  un  peu,  versez  ce  qu'il  pourra  tenir  de 
vinaigre.  Au  bout  d  un  mois  ou  8  tirez-le  à  clair 
dans  de  petites  bouteilles  et  versez-en  une  cuil- 
lerée à  café  dans  chaque  verre  d'eau  sucrée,  à 
laquelle  il  donne  un  délicieux  parfum. 

5trop  d'oranges  et  de  citrons. 

Mettez  dans  une  terrine  un  demi-litre  de  sirop 
de  sucre  froid,  joignez-y  le  zeste  de  6  oranges  et 
de  3  citrons,  couvrez  et  laissez  infuser  24  heures. 
Pressez  le  jus  des  oranges  et  des  citrons  et  versez 
sur  le  tout  un  litre  d'eau  ;  passez  au  tamis  de  soie. 
Mettez  dans  une  bassine  1  kilo  et  demi  de  sucre 
concassé,  le  jus  dessus,  et  posez  sur  le  feu.  Faites 
chauffer  et  fondre,  pesez-le  avec  le  pèse-sirop, 
chauffez  pour  arriver  à  33  degrés,  ou  ajoutez  de 
l'eau  s'il  est  à  un  degré  au-dessus  pour  le  ramener 
à  32.  Versez  en  terrine,  laissez  refroidir,  et  mettez 
en  bouteilles. 
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Sirop  d'orgeat. 

Prenez  125  à  150  gram.  d'amandes  amères  et 
750  grammesT  d'amandes  douces ,  jetez  dessus  de 
l'eau  bouillante;  après  quelques  instants  âtez-en 
la  peau  et  jetez-les  dans  l'eau  fraîche;  égouttez-les 
et  pilez-les  parfaitement  en  6  fois,  en  mettant  à 
mesure  quelques  gouttes  d'eau  pour  qu'elles  ne 
tournent  pas  en  huile.  D'une  autre  part,  mettez  à 
part  1  litre  et  un  quart  d'eau,  2  kilos  et  250  gram. 
de  sucre  ;  pour  piler  les  amandes ,  mettez  dans  le 
mortier  70  gram.  de  ce  sucre  et  quelques  gouttes 
d'eau;  le  sucre  se  charge  de  l'huile  des  amandes. 
Quand  la  pâte  est  bien  formée ,  on  la  délaye  en  y 
versant  un  peu  plus  de  la  moitié  de  l'eau  ;  passez 
la  pâte  ainsi  délayée  au  travers  d'une  toile  serrée, 
que  vous  tordrez  le  plus  fortement  qu'il  vous  sera 
possible  pour  en  retirer  tout  le  lait  d'amandes; 
remettez  le  marc  dans  le  mortier,  pilez-le  de  nou- 
veau en  ajoutant  de  30  à  60  gram.  de  sucre,  et 
ensuite  peu  à  peu  le  reste  d'eau  que  vous  avez  con- 
servée; passez  de  nouveau  ce  mélange  et  expri- 
mez-en tout  le  liquide  qu'il  pourra  contenir;  mêlez 
ces  deux  laits  d'amandes  ensemble;  prenez  le 
reste  du  sucre  que  vous  clarifierez  et  ferez  cuire  à 
la  grande  plume  ;  versez-y  votre  lait  d'amandes  et 
laissez  le  mélange  sur  le  feu,  en  remuant  jusqu'au 
premier  bouillon  ;  ajoutez  un  demi-verre  d'eau  de 
fleurs  d'oranger  ou  quelques  gouttes  d'huile  essen- 
tielle de  citron.  Il  ne  reste  plus  qu'à  verser  ce  sirop 
dans  une  terrine  et,  quand  il  est  froid,  à  le  mettre 
en  bouteilles. 

Qn  le  fait  cuire  encore  d'une  autre  manière  : 
on  met  le  lait  d'amandes  dans  un  vase  de  faïence 
avecle  sucre  pilé  grossièrement,  et  on  place  le  tout 
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au  bain-maris  ou  sur  des  cendres  chaudes ,  quand 
le  sucre  est  dissous,  ce  qu'on  accélère  en  remuant 
de  temps  en  temps;  on  le  retire  du  feu,  et  lorsque 
le  sirop  est  refroidi ,  on  l'aromatise  :  on  passe  le 
tout  à  travers  une  étamine  blanche  et  on  met  en 
bouteilles. 

Sirop  de  guimauve. 

Prenez  1 00  gram.  de  racines  de  guimauve  sèche, 
que  vous  laverez  à  plusieurs  reprises  pour  bien  en 
emporter  toute  la  terre;  ôtez-en  la  première  écorce, 
en  ratissant  légèrement;  fendez  et  coupez  par  mor- 
ceaux ;  faites  bouillir  dans  2  litres  d*eau  pendant 
7  ou  8  minutes  seulement,  parce  que  la  racine  de 
guimauve ,  en  bouillant  plus  longtemps ,  formerait 
un  mucilage  capable  de  g&ter  votre  sirop  ;  passez 
cette  décoction  et  faites-y  fondre  i  kilogr.  de  sucre 
par  litre;  clarifiez  ce  mélange  aux  blancs  d'œufs, 
ainsi  que  nous  l'avons  indiqué  ;  écumez-le  avec 
soin;  faites-le  cuire  au  petit  perlé;  alors  retirez 
promptement  du  feu  le  sirop,  laissez-le  refroidir  et 
mettez-le  en  bouteilles. 

Fait  de  cette  manière,  votre  sirop  aura  la  saveur 
de  la  guimauve  ;  il  en  aura  aussi  les  qualités  émol- 
lientes.  Celui  du  commerce  est  plus  agréable,  parce 
qu'on  n'y  emploie  que  les  fleurs  au  lieu  de  la 
racine  ;  mais  il  a  peu  de  propriétés. 

Sirop  de  sucre. 

Faites  dissoudre  dans  un  litre  d'eau  3  kilog.  de 
sucre  en  agitant  dans  une  bassine,  battez  un  blanc 
d'œuf  dans  un  peu  d'eau,  versez-le  peu  à  peu  dans 
le  sirop,  jusqu'à  ce  que  l'écume  s'amasse  à  la  sur- 
face; passez  alors  dans  un  linge  ^  faites- le  cuire 
encore  un  peu  à  32  degrés  bouillant,  et  mettez  en 
demi*bottteilles. 
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Sirop  de  gomme.  • 

Faites  fondre  60  grammes  de  gomme  arabique 
concassée  dans  GO  grammes  d'eau,  et  mêlez  cette 
gomme  à  un  demi^litre  du  sirop  de  sucre  ci-dessus, 
foi  tes  donner  quelques  bouillons,  passez  dans  un 
linge,  ajoutez  une  cuillerée  de  bonne  eau  de  fleur 
d*oranger,  et  mettez  en  bouteilles. 


DES  VINS 

ET  DES  SOINS  QU'ILS  EXIGENT. 


Des  caves. 

L'exposition  la  plus  favorable  à  une  cave  est 
celle  du  nord,  qui  lui  procure  une  température 
plus  égale.  Sa  profondeur  importe  aussi  sous  ce 
rapport  :  trop  élevée,  elle  ressent  immédiatement 
rinfluence  des  saisons,  et  éprouve  des  variations 
de  température  qu'il  est  avantageux  d'éviter.  C'est 
cette  raison  qui  engage  à  fermer  les  soupiraux  pen- 
dant les  fortes  gelées  et  les  grandes  chaleurs,  afin 
d'empêcher  l'action  du  froid  et  la  réverbération 
trop  vive  du  soleil. 

L'humidité  doit  être  égale.  La  sécheresse  tour- 
mente les  tonneaux  et  fait  évaporer  le  vin,  tandis 
que  l'humidité  par  excès  occasionne  la  moisissure 
et  fait  éclater  les  cerceaux.  Le  nianque  d'air  pro- 
duit aussi  ce  dernier  effet. 

La  cave  destinée  à  recevoir  les  vins  ne  doit  rien 
recevoir  dont  l'odeur  ou  la  fermentation  puisse 
nuire.  La  plus  grande  propreté  doit  y  régner. 
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Débondonnoir.  Quand  on  veut  enlever  la  bonde  d'un  ton* 

neao,  on  saisit  un  instrument 
quelconque  et  on  frappe  à  coups 
redoubk^  autour  jusqu'à  ce  qu'elle 
sorte,  ce  qui  est  souvent  fort  diffi- 
cile. On  trouve  dans  les  bazars  un 
débondonnoir  aussi  facile  à  manœu- 
vrer qu'un  tire4)Oucbon.  H  se  com- 
pose  d'une  tige  en  fer  terminée  par 
une  vis  ou  tire-fond  A  que  Ion  fait 
entrer  dans  la  bonde.  Les  deux 
jambes  b  c  posent  sur  le  tonneau, 
on  tourne  la  poignée  B ,  en  bois, 
avec  la  main,  et  la  bonde  sort  à 
l'instant. 

De$  vins  en  tonneaux. 

Tout  le  nQonde  sait  que  Toq  place  à  la  cave  les 
tonneaux  sur  des  chantiers  plus  ou  n^oins  élevés, 
guivaut  le  degré  d'humidité.  La  position  du  ton- 
neau sur  le  chantier  doit  être  parfaitement  horizon- 
tale. Il  en  résulte  que  la  lie  dépose  au  centre  de 
la  pièce,  et  qu^en  soutirant,  le  vin  sort  clair  jus- 
qu'à la  fin.  On  doit  ménager,  entre  le  mur  et  le 
tonneau,  uu  espace  suffisant  pour  pouvoir,  avec 
une  lumière,  visiter  Tétat  du  fond  postérieur. 

On  doit  visiter  les  vins  en  tonneaux  au  moins 
une  fois  toutes  les  24  heures;  car  d^ms  ce  laps  de 
temps  il  peut  y  survenir  des  accidents.  La  surveil- 
lance doit  encore  être  plus  active  aux  environs 
des  équinoxes;  tout  étant  alors  en  fermentatio&, 
les  exhalaisons  du  sol  attaquent  quelquefois  si 
vivement  les  cercles,  qu'ils  éclatent  tous  enseoible  : 
c'est  ce  qu'on  nomme  vulgairement  coup  de  feu. 
Ces  accidents  sont  plus  fréquents  dans  les  caves 
kumides  ou  trop  peu  aérées  :  c'est  principalement 
le  dessous  des  eerdes^  et  le  fond  du  tonneau  dn 
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côté  du  mur  qu'il  faut  inspecter  avec  le  plus  de 
soin.  Dès  que  l'on  s'aperçoit  que  le  tonneau  coule 
par  suite  de  cet  accident,  il  faut  aussitôt  le  serrer 
le  pins  possible,  au  moyen  d'un  cercle  de  fer  brisé, 
ou  au  moins  avec  une  forte  corde,  pour  avoir  le 
temps  de  le  soutirer  :  car  il  n'y  a  que  ce  moyen 
de  sauver  le  liquide  qu'il  renferme. 

En  plaçant  sur  le  chantier  une  pièce  de  vin 
vieux,  dont  on  ne  peut  craindre  la  fermentation,  on 
devra  la  placer  de  manière  que  la  bonde  soit  sur 
le  côté,  pour  éviter  Té  va  poration. 

Lorsqu*un  écoulement  est  occasionné  par  l'éclat 
d'une  douve,  on  y  applique  un  peu  de  suif; 
mais  si  Téclat  est  trop  prononcé,  il  faut  alors  in- 
troduire du  papier  à  Taide  de  la  pointe  d'un  cou- 
teau et  couler  par-dessus  un  mastic  composé  de 
craie  pulvérisée  mêlée  avec  du  suif  fondu. 

La  n(^gligence  dans  le  remplissage  des  tonneaux^' 
permettant  au  vin  le  contact  avec  Tair  atmosphé* 
rique,  cause  toujours  la  perte  du  bouquet  et  Téva- 
poration  du  spiritueux,  et  fait  contracter  au  vin 
un  goût  d*évent. 

On  aura  donc  soin  de  les  remplir  avec  du  vin 
de  qualité  analogue.  Si  on  n'en  avait  pas,  on  pour- 
rait employer  des  cailloux  durs  et  propres  que 
l'on  briserait,  s'il  le  fallait,  pourentrer  parla  bonde. 

Cannelle»  de  tonneaux.  Les  cannelles  ordinaires  doivent 
servir  pour  un  trou  qui  se  rapporte 
exactement  à  Itnir  diamètre,  ce  qui 
embarrasse  quand  on  veut  les  faire 
servir  à  des  trous  existant  aux  ton- 
neaux qui  arrivent.  On  vend  à  pré-  *  * 
sent  une  nouvelle  cannelle,  dont  la  douille  est  travaillée  en 
forme  de  vis,  qui  va  en  grossissant  de  a  en  ^  et  donne  le 
moyen  de  la  faire  servir  à  des  trous  fort  grauds.  i^e  bec 
est  aussi  perfectionné  de  manière  à  servir  à  tous  les  gou- 
lots, si  petit  que  soit  leur  orifice. 
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Contenance  en  litres  des  fûts  de  divers  pays. 

Marseille,  pièce,  2i3  litres.  —  Languedoc,  RoussiJIon, 
demi-queae,  272;  demi-muid,  340  à  360.  —  Gironde, 
Bordeaux,  pièce  ou  barrique,  228,  quartaut,  liO.  —  Auver- 
gne, pièce,  210.  —  Tarn-etrGaronne,  Lot-et^aronne,  Lot, 
Dordogne,  Gers,  barrique,  228.  — Anjou,  Nantes,  pièce,  225. 

—  Touraine,  Tours,  Vouvray,  pièce,  250.  —  Cher,  poin- 
çon, 250.  —  Pouilly-sur-Loir,  quart,  105.  —  Blois,  poin- 
çon, 228,  pièce,  236.  —  Loiret,  Orléans,  pièce,  230.  — 
Rhône,  pièce,  212.  —  Gôte-d'Or,  Dijon,  demi-queue,  228. 

—  Chalon-sur-Saône,  deihi -queue,  222.  —  Mâcon,  Beau- 
jolais, Pouilly-Mâcon,  etc.,  pièce,  212,  quart,  106.  —  Beaune, 
Nuits,  quartaut,  113.  —  Yonne,  Auxerre,  Joigny,  Chablis, 
muid,  272,  feuillette,  136.  — Champagne,  Epernay,  Reims, 
pièce,  200.  —  Seine-et-Oise,  pièce,  228,  muid,  266. 

Du  collage  des  vins. 

Battez  les  blancs  de  4  œufs  avec  demi-litre  da 
vin  à  coller,  jusqu'à  le  faire  bien  mousser;  tirez 
2  ou  3  litres  de  vin  pour  faire  de  la  place;  versez 
la  colle  dans  le  tonneau  par  la  bonde  ;  introduisez 
de  suite,  aussi  par  la  bonde,  un  bâton  fendu  en  4 
qui  aille  jusqu'à  moitié  du  liquide  ;  agitez-le  vive- 
ment dans  tous  les  sens  pour  mêler  la  colle,  re- 
bouchez hermétiquement  et  mettez  en  bouteilles 
au  bout  de  8  jours.  Un  mois  après,  il  n'en  serait 
que  plus  clair.  Si  le  vin  n'était  pas  clair,  il  faudrait 
soutirer  et  coller  de  nouveau.  Quatre  œufs  suffi- 
sent pour  250  litres  et  trois  pour  une  demi-^pièce. 
Si  le  vin  est  chargé  en  couleur,  il  faut  6  et  4  œufs. 
On  peut  mêler  à  la  colle  les  coquilles  des  œufs 
bien  broyées,  et  même  un  plus  grand  nombre  de 
coquilles  broyées,  parce  que  leur  carbonate  cor- 
rige l'acidité  du  vin.  Un  mélange  de  sel  est  inutile. 
Pour  250  litres  de  vin  blanc,  on  fait  fondre  dans 
demi-litre  d'eau  3  grammes  de  colle  de  poisson  en 
feuilles  et  dans  un  lieu  chaud  pendant  une  nuit; 
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quand  elle  est  fondue,  on  la  passe  dans  un  linge, 
on  la  mêle  à  demi-litre  du  vin  à  coller;  on  verse 
dans  le  tonneau  et  on  termine  comme  il  vient  d'être 
dit.  Il  faut  tirer  au  bout  de  7  à  8  jours,  autrement 
la  colle  remonterait,  —  Cette  colle  peut  servir 
aussi  pour  le  vin  rouge.  —  Si  le  vin  est  suscep- 
tible de  fermenter  encore,  il  faut  laisser  un  peu 
d'air  après  le  collage. 

Il  faut  éviter  de  coller  pendant  la  floraison  de  la 
vigne  et  pendant  que  le  raisin  tourne  et  se  colore. 

Les  vins  récoltés  dans  de  mauvaises  années 
sont  extrêmement  difficiles  à  clarifier. 

Lorsque  du  vin  a  été  gelé,  il  faut,  avant  qu'il 
dégèle,  soutirer  ce  qui  est  resté  liquide;  on  aura 
perdu  seulement  de  la  quantité,  mais  ce  que  l'on 
conservera  sera  plus  spiritueux,  la  partie  aqueuse 
étant  la  seule  qui  se  congèle,  à  moins  d'un  froid 
excessif.  Si  on  le  laisse  dégeler,  la  couleur  devient 
alors  louche  et  affaiblie,  et  il  faut  le  soutirer  dans 
un  tonneau  fortement  méché  et  rincé  avec  un  peu 
d'eau-de-vie,  le  coller  après  quelques  jours  de 
repos,  et  le  tirer  ensuite  en  bouteilles. 

Du  rinçage  et  de  V entretien  des  tonneaux  vides. 

Quand  on  veut  faire  usage  d'un  tonneau  neuf, 
il  faut  d'abord  le  laver  avec  de  l'eau  froide  et  en- 
suite l'écbauder  avec  un  litre  d'eau  bouillante 
dans  laquelle  on  a  fait  fondre  une  demi-livre  de  sel. 
On  agite  le  tonneau  dans  tous  les  sens,  pour  que 
tout  l'intérieur  soit  humecté  de  cette  eau,  et  on 
fait  écouler  :  si  l'on  pouvait  se  procurer  2  litres  de 
moût  en  fermentation,  on  rincerait  avec;  à  défaut 
de  moût,  on  peut  employer  2  litres  de  vin  chaud. 

Aussitôt  qu'un  tonneau  vient  d'être  vidé,  il  faut, 
après  l'avoir  fait  égoutter,  y  brûler  une  mèche 
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soufrée,  le  bien  boncber  et  le  mettre  dans  im 
endroit  sec;  il  peut  ae  conserver  locglenips  ainsi 
sans  contracter  aucun  maurais  goât. 

Parte-botttfiUt*  mtrtrt*.  Le  casier  à  bouteilles  en  porte- 
bodleilles,  dont  J'usage  est 
«  répandu  depuis  qu'on  le 
fsileii  Ter,  évite  l'embamt 
d'entptlfr  les  bouteilles  sur 
des  lattes  ;  i>  évoDotnise 
beaucoup  de  place  et  «I 
surtout  très^ommode  pour 
placer  dinerenles  sortes  de 
vim  ou  liqueurs,  qu'ai! 
éliiiuète,  et  dont  on  peut 
pr-iHire  à  volonté  une  oa 
plusieurs  biiuh^illes  ssm 
d^jilacer  les  auln-s. 

En  faisant  usage  <lu  porte- 

Ixjuteilti-i,  on  peut  placer 

des  booleilles  ou  litres  de  différmia  caliltres  sans  imoiiTé- 

nieut.  ce  qui  ne  peut  se  faire  avtr  des  laUes,  qui  L'iigeot 

des  bouteilles  de  mêmes  cfimenli'ins. 

On  le  foit  ordinsiremert  pour  JOO  bouteilles  par  rangées 
de  10.  La  profondeur  est  de  30  :«iilimèrres.  la  largeur  de 
]  mèl  03  cent,  et  la  hauteur  M  1  met.  60  cent. 

Oji  I  lace  le  porte-boo- 
feilies  debout  contre  le 
;  mur,  légèrement  |ieiicbé 
en  arrière.  Si  on  veut  ren- 
dre son  D'irtfnu  inacces- 
sible aux  mains  infidèles, 
il  est  utile  de  le  prendre 
muni'le  portes  se  (ermant 
à  Taille  d'un  cadenas  on 
■   d'une  semirp. 

Fvrtf.houttitUt  fenuml 

mttc   aerrvrt   m    mitmai. 

:    Le  dessin li-iiiailre  repré-  . 

sente  le   p(irte-U>uteiIlet 

Eermé  d'un    nouveau  modèle  breveié  bien  supérieur  aux 

•oeieiit.  Cet  article  se  fait  fixe  on  pfiant  ce  dernier  pooraol 
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Mre  transporté  pins  éeonomiqaement  que  raotre,  pn  che- 
min de  fer,  sans  qu'il  sott  uéce^ 
ssire  de  le  faire  emballer. 

Les  fermetures,  qu'elles  soient 
i  serrure  ou  i  cadenas,  sont  bre- 
Tetées. 

'Porte  fàtj  à  Inifr,  permettant 
de  soulever  les  fûts  sana  troubler 
'    le  liquide  qu'ils  contieiineiit. 

Ce  porle-fùt  remplace  très^Tantageusemeiit  les  chantiers 
en  bois,  qui  ont  rinconvénietit  de  pourrir 
rapidement  ;  il  w  fait  fixe  nu  à  levier;  avec 
ce  dernier,  on  a  la  faiulté  de  pouvoir  sou- 
lever înseiisiblemeitl  la  pièce,  de  surle  que 
le  Mn'ii  e  ne  se  mi^l^iitceant  pas  à  la  lie, 
Htrt  parfaitement  clair  jusqu  a  la  dernière 
gou'te   De  là,  une  xrHiideéirnnomie. 

Eijoatioir  plat,  double,  s'accMchant  au 
muret  p' 'U  Venise  mon  ter  en  formed'échelle. 

Les  pUtHrhes  a  bouteilles  ne  s'emplownl  | 
[wesque  plus  depuis  qu'où  fabrique  un  sys- 

tèmequi  a  l'arantaf^  rfe  tenir 
peu  de  pla<~eetest  très  recher- 
ché sous  toni  les  rapport». 

KgauiÊoir 
hiritton.  Ce 
modèle  se  fa- 
brique galva- 
ni»é  et  à  bro- 
ches rivées. 

T-oni'iiU*, 

Irme.   0» 
trouve  dans 
cette  maison 
des   bnucbe- 
bouleillèft  de 
tous  les  systèmes*. 
Celui  qui  lî^ure  ci-dessus  est  très- apprécié  ;  il  terme  ber- 
*  On  trooTB  CM  artlelr*,  portv-hnateilM,  portR-nitii,  égonflwra 
et  boBcli' -liuuletlk*,  itiei  les  (wiacipMai  qBÎncaiUierB  cl  Barduads 
d'articles  de  luenige. 


métiquement  et  très-rapidement  tous  les  génies  de  bouteilles, 
depuis  ie  quart  de  bouteille  jusqu'au  double-liire. 
Bouchoir  pour  la  bouuiUe».  Tout  en  bois ,  il  sera  facile  à 
fabriquer  partout.  Une  tige 
A  de    70  centim.  de  haut 
est  posée  sur  un  pied  de  60 
ceutim.  de  long  sur  20.  A 
la  liauteur   d'une  bouleiUe 
moyenne    est    enlré    dans 
une  mortaise  un  levier  b  de 
50  centim..  jouant  en  rf  sur 
une  cbeville  de  fer,  et  s'a- 
baissant  sur  le  bouchon  de 
la  bouteille  avec  une  grande 
force.  Ce  levier  reçoit  en  «, 
où  il  joue  aussi  sur  une  cbe- 
TÎIle  de  fer,  un  montant  ou 
conducteur    farri     g,     qui 
glisse   à  l'aise  dans  la  po- 
tence A,  de  manière  à  diri- 
ger droit  au-dessus  du  bou- 
chon la  rondelle  t,  qui  ■  6 
centim.  de  diamètre  pour  les  gros  bouchons  de  bouteilles  ■ 
conserves,  et  qui  doit  être  vissée  sur  le  bout  inférieur  do 
conducteur.  La  mortaise  d  a  30  centim,  de  longueur,  afin 
de  faire  descendre  le  levier  à  la  hauteur  des  demi-bouteilles. 
Le  conducteur  j  a  au  moins  25  millim.  de  force  Cet  instru- 
ment débite  aussi  vite  que  la  tapette  des  tonneliers,  et  il  * 
le  grand  avantage  d'agir  sur  le  bouchon  avec  la  plus  grande 
douceur  en  évitant  les  coups  redoublés 
de  la  tapette,  qui  font  casser  les  bou- 
teilles faibles  ou  étoilées.  Il  est  Uèi 
nécessaire  pour  le  bouchage  des  con-  I 
serves.  On  placera  sous  la  bouteille  I 
une  vieille  casserole  pour  recevoir  le  | 
liquide  si  le  trop-plein  ou  une  grande  ' 
fêlure  la  faisait  éclater.  ' 

Serre- bouchon  Farre.  C'est  une  chaî- 
nette filée  au  cou  do  la  bouteille  par 
un  collier  que  l'on  serre  avec  une  vis. 
On  passe  la  chaînette  par-dessus  le  bouchon,  et  onl'arrète  au 
petit  tenon  A,  qui  entre  dans  l'on  des  chaînons.  Il  est  b^- 


VINS.  Ht 

atîle  pour  arrêter  des  bouchons  de  boateilles  entamées,  et 
qui  pourraient  sauter  par  l'elTet  de  leur  contenu. 

Le  CatifT  à  bouteille*,  confilniil  en  chêne,  ainsi  quel'égout' 
toir  en  buis  ci-dessous,  quoique 
bieu  connus,  peut  faire  plaisir 
aux  personnes  qui  habitent  la 
campagne,  et  qui  s'amusent  à 
fabriquer  toutes  sortes  d'objets 
d'utilité.  On  le  fait  ordinaire- 
ment pour  100  boiitellles  par 
rangées  de  dii.  La  profondeur 
est  de  20  cent.,  la  largeur  de 

I  met.,  et  la  hauteur  pour  100 
bouteilles  estdel  mètre 30 cent, 
ou  13  cent,  par  rangée.  La  me- 
sure des  bouteilles  de  litre  donne 
celle  des  entailles.  On  place  ce 

casier  debout  devant  le  mur,  légèrement  penché  en  arrière. 

II  est  éloigné  de  15  c.  du  mur  au  moyen  de  3  tasseaux  a 
b  qui  sont  en  saillie.  Si  on  veut  le  rendre  inaccessibie  aux 
mains  infidèles,  il  sera  facile  de  faire  construire  par  le 
menuisier,  sur  sa  devanture,  2  portes  à  claire- vnle  (■•  mant 
par  un  cadenas,  et  de  le  retenir  au  mui 
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Egouiioiràbouieillet.  Dans  un  arbre  de  i  mètre 
20  centimètres  et  de  12  à  15  centimètres  de 
grosseur,  on  perce  à  10  centimètres  environ       ^  ' 
l'un  de  l'autre  des  trous,  de  haut  en  bas  et  le       tf 
plus  verticalement  possible,  pour  y  introduire 
des  broches  de  bois  de  chêne  qui  en  ressortent 
de  13  i  15  centimètres.  On  enfile  les  goulots 
des  bouteilles  sur  ces  broches  pour  qu'elle-    ^j»^ 
égouttent.  On  peut  employer  des  broches  di'  J^ABS-. 
fer  de  5  milliuiètres  au  lieu  de  bois.  "-^       *-' 

Des  vins  en  bouteilles. 

Od  met  le  vin  en  bouteilles  pour  lui  faire 
acquérir  la  maturité  dont  it  est  susceptible,  et  le 
conserver  plus  longtemps.  Le  grand  point  est  de 


m  fer  retient  à  5  ceoUme* 


savoir  reecmnatlre  lonqn*!!  est  arrivé  dans  la  piè» 
au  degré  convenable.  En  général,  les  vins  fins  et 
lésçers  peuvent  être  mi»  en  bonteîlles  an  bont  de 
2  ou  3  ans,  excepté  ceux  de  Bordeaux^  du  Dan- 

-  phiné  et  du  Ronssilk». 

Oo  juge  par  la  dégnsta^ion  de  b  maturité  du 
vin;  il  ne  doit  être  alors  ni  doux  ni  acre,  son  goét 
doit  être  franc  et  pur.  Il  faut  se  garder  de  mettre 
en  bouteilles  un  vin  encore  âpre  et  vert,  car  il  ne 
perdrait  aucun  de  ces  défauts. 

Les  vins  blancs  peuvent  être  mis  en  bonfeîHee 
plus  tôt  que  les  ronges;  le  terme  moyen  est  un  an 
ou  18  mois.  H  faut  attendre  qu'ils  aient  perdu  le 
goAt  sucré  qu'ils  conservent  plus  ou  moin^  long- 
temps,  et  qui,  occasionnant  une  fermentation, 
pourrait  faire  casser  les  bouteilles. 

La  limpidité  du  vin  étant  un  des  objets  les  plus 
importants,  on  doit  s'efTorcer  de  Tobtenir  dans 
toute  sa  pureté.  La  température  et  le  temps  y  in- 
fluent singulièrement,  et  Ton  a  remarqué  qu'on 
vin  mis  en  bouteilles  par  un  froid  beau  et  sec  était 
moins  sujet  à  déposer  que  ceux  que  l'on  y  met 
par  un  temps  chaud  ou  humide,  et  quand  le  vent 
du  midi  souille.  Les  époques  du  travail  de  la  vigne 

-  sont  surtout  les  temps  qu'il  faut  éviter;  car  alon 
'ou  la  fermentation  est  générale  dans  tonte  la 

nature,  ou  le  temps  est  disposé  à  l'humidité  ou 
à  l'orage. 

Quoi({ne  le  tirage  en  bouteilles  soit  une  opéra- 
tion très-simple,  elle  exige  néanmoins  des  pré- 
cautions et  de  l'adresse:  On  perce  le  tonneau,  au 
moyen  d'un  vilebrequin,  à  2  doigts  du  jable  infé- 
rieur; on  s'arrête  sitôt  que  le  vin  paraît,  et  Ton 
enfonce  le  robinet  sans  frapper,  pour  ne  pas  agiter 
la  lie;  il  faut  l'entr'ouvrir  en  le  posant,  afin  que 


% 
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Tair  qui  s^y  tronve  contenu  ail  un  passage;  autre- 
ment il  s'en  ferait  un  an  travers  àa  hquiile,  qu'il 
tronblerail  :  on  laisse  couler  un  peu  ite  via,  et  on 
le  ferme;  on  nettoie  tes  borda  Uu  jable,  d'où  on 
bit  tomber  les  petits  copeaux,  produit»  par  le  vile- 
brequin. Dana  cet  état,  il  est  bien  de  laisser  repo- 
ser une  coit|ile  d'heures. 

Pour  ein|>èeher  les  bouteilles  que  l'on  a  vidées 
de  contracter  un  mauvais  goût,  il  faut  tes  rincer 
an  far  et  à  mesure  qu'elles  se  vident,  et  les  ren- 
verser ensuite  sur  un  égoutloir.  Voy.  p»ge  5i7. 

C^ûim*  i  rimrtr.  Lm  (trains  de  plomb  pour 

riiicer  \n  bouteilk^  Miit  d'un  nn|ilui  lotiK^t 

incommode;  SMirenl  II  en  rette  A»ni  b  bon- 

leillf,  et  ei)  s'oxjdnitl  ils  occa- 

lioniieiil     de»    toliqueit.     On 

S  trouve   ctm   les   mnrchanils 

des  chalFips  iemblal>)»  à  eelle 
cque  représente  la  fifture  ci- 
contre  A.  B.  à  3  on  4  hranrhes 
oB  riialnocM,  dont  l'eiïet  eit 
romplft  et  Knsage  farile.  Un 
t>ourhon  à  la  partie  A  sert  à 
Iwurlier  la  Imuteille  pendant 
y  L  I  l'opéralion.  Eii  C  on  a  firaré 

f     \  I  plus    fçrands    les    rhnliioiis, 

/        \  I  compmés  de  la  chaîne  t- 1  de 

^  T  t  grains  de  plomb  aplatis  de  8 

milliin.  de  diamètre. 
Lorsque  l'on  veut  s'en  servir  de  nouveau,  on 
les  rince  avec  la  chaîne ,  pour  bien  détacher  la  lie. 
On  y  pRsse  enïtuite  de  l'eau  jusqu'à  ce  qu'elle 
sorte  claire.  Comme  il  est  nécessaire  qu'elles 
soient  bien  égoultées  avant  d'y  mettre  dn  vin,  on 
peut  les  rincer  quelques  heure»  d'avance,  et  les 
renverser  sur  l'égoDltoir. 

On  ne  remplit  les  bouteilles  qne  jusqu'à  5  cen- 
timètres de  l'oriQce  du  goulot,  afin  de  laisser 


t; 


entre  le  vin  et  le  bouchon  un  intervalle  suffisant. 
Lorsque  le  vin  ne  coule  plus  que  lentement,  on 
soulève  doucement  le  fond  postérieur  de.  la  pièce. 
Voy.  Porle'fûts  à  levier,  p.  3i7 .  Si  les  deroières 
bouteilles  que  l'on  tire  sont  troubles,  on  les  met  à 
part,  on  les  bouche,  on  les  laisse  reposer ,  et  on 
décante. 

Moytn  de  boucher  eompUtement  le»  bottittllei  tant  goudron. 
On  peut  employer  des  feuilles  de  plomb  très-minces  (d'oD 
quart  de  millimèlrej ,  couper  ce  plomb  par  morceaux  de 

10  cent,  sur  8,  selon  la  longueur  de  la  partie  du  bouchon 
qui  dépasse  ie  goulot  de  la  bouteille;  les  enduire  de  colle 

de  farine  un  peu  épaisse,  et  les  coller 
comme  du  papier,  ae  manière  à  coiffer 
le  bouchon  et  le  haut  du  Kouiot. 

Dégovdronnoir  pour  enlever  le  gou- 
dron aux  bouteilles  par  ses  crans  B  CO 
saisissant  le  goulot  entre  ses  tenailles. 

11  sert  aussi  à  couper  le  fil  de  fer  par  la  pince  A. 

On  choisit  les  bouchons  souples  et  unis,  et  le 
moins  poreux  possible  :  il  est  bon  de  n'employer 
que  des  bouchons  neufs  et  de  première  qualité 
pour  boucher  les  vins  fins  et  même  ceux  d'ordi- 
naire; car,  dans  ce  dernier  cas,  ils  servent  plu- 
sieurs fois  pour  ceux  que  l'on  boit  de  suite  en  ayant 
l'attention  de  ne  pas  tes  percer  de 
part  en  part  en  débouchant,  parce 
qu'alors,  ils  laissent  échapper  le 
liquide  ou  passer  l'air;  on  les  con- 
serve aussi  dans  un  endroit  sec. 

Rince- bouleillei  et  Carafet  {Jig.  1],  hrev. 
S.  g.  d.  g.  En  fermant  les  poignées,  les 
brosses  s'ouvrent  dans  la  bouteille. 

Bouche-bouteillei  {fig.i]. Lever  la  poignée, 
introduire  le  bouchon  dans  le  TÎde,  frapper 
avec  la  batte,  ou  une  masse  en  bois,  la  bon- 
Icille  se  trouve  bouchée  hermétiquement  au 
is  danger  de  casse. 


Tlg.    I.       F!g.l. 

ras  du  goulot,  e 
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Pour  bien  boucher  une  bouteille,  il  faut  que  le 
bout  le  plus  mince  entre  avec  peine  dans  le  gou- 
lot :  pour  rendre  celte  opération  plus  facile,  on 
le  trempe  dans  le  vin.  La  méthode  de  faire  trem- 
per les  bouchons  24  heures  à  l'avance  est  vicieuse, 
en  ce  que  le  liège,  gonflé  au  moment  oii  Ton  s'en 
sert,  se  dessèche  à  la  longue,  et  ne  bouche  plus 
aussi  bien  ;  au  lieu  qu'employé  sec,  il  se.  gonfle 
peu  à  peu,  et  bouche  parfaitement.  Si  on  doit 
goudronner,  le  bouchon  enfoncé  ne  doit  dépasser 
que  de  5  millimètres  le  col  de  la  bouteille. 

On  est  dans  Y  usage  de  goudronner  les  bouchons 
d'un  vin  que  Ton  veut  garder  longtemps,  pour 
les  garantir  de  l'humidité  et  de  la  piqûre  des 
insectes. 

A  cet  effet,  on  trempe  la  partie  saillante  du  bou- 
chon et  l'anneau  du  goulot  de  la  bouteille  dans 
le  goudron  chaud.  Pour  que  le  goudron  tienne 
mieux,  il  faut  avoir  le  soin  d'ôter  au  goulot  des 
bouteilles  l'ancien  goudron. 

Tire-bouchon  pour  l'in- 
térieur des  bouteilles.  Cet 
instrument,  composé  de 
trois  fils  de  fer  et  d'un  petit 
anneau,  est  extrêmement 
simple  et  de  l'usage  le  plus 
facile.  On  serre  les  branches  pour  le  faire  entrer  dans  la 
bouteille,  on  la  renverse,  et  le  bouchon,  ainsi  saisi,  ne  peut 
échapper  en  retournant  la  bouteille  et  tirant  le  tire-bouchon. 
L'anneau  sert  à  tenir  les  branches  fermées  et  à  faciliter  leur 
entrée  dans  le  goulot  de  la  bouteille.  Le  tire-bouchon  a 
30  cent,  de  haut. 

Si  Ton  n'est  pas  à  même  d  acheter  des  tablettes 
de  goudron  toutes  préparées  pour  bouteilles,  on 
en  composera  un  de  1  kilogramme  poix-résine, 
500  grammes  poix  de  Bourgogne,  250  de  cire 
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jaune  et  one  coalettr  k  volonté.  On  fait  foDcFre  ^ 
aa  mélsn^  sur  le  fera.  Ceci  poar  300  bouteilles. 
Lor»que  i'oo  veut  noancer  fa  couleur,  oo  ajoute 
det  coutear»  eommunes  en  poudre. 

Bouchagt  avec  tiens. 
Ponr  one  botileilfe  telle  que  crile»  à  coateoir 
de  l'eau  de  Seli2,  oa  emploie  une  Ocelle  t»  trois. 


Wsâsi^A 


bien  câhl^e,  que  l'on  passe  attpnlitemeni  comme 
celle  qiie  l'on  voit,  de  grandenr  nalarelie,  dans 
la  Biîirre  ci-dessos,  puis  on  fait  un  double  nœnd 
des  deux  boDi<!  a  a  sur  le  milieu  du  boiiclion  en  b. 
On  éiablit  ensuite  un  second  lien  semblable,  ea 
croix  sur  le  premier. 

Mais  si  le  liquide  doit  être  conservé  lonfttemps 
à  la  rave,  un  premier  lien  de  firelle  est  appliqué, 
puis  un  serond  en  fil  de  fer  n*  5  que  l'on  torlille 
Mton  la  ûgure  ci-après,  demi-grandeur  naturelle. 
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et  dont  on  fait  rejoindre  les  bouts  sur  le  boucfaon 
au  moyeu  d'uae  pmce. 


Les  bouteille?;,  une  fois  remplies,  bouchées  et 
goudronnées,  sont  placées  en  pile  dans  la  cave, 
dans  les  cases  formées  en  maçonnerie  ou  en  plan- 
ches, et  auxquelles  on  donne  ordinairement  la 
longueur  d'une  latte.  On  conimence  par  niveler 
le  terrain  sur  lequel  on  veut  élever  la  pile,  et  le 
garnir  d'une  couche  de  sable  fin;  ou  met  au  fond 
4  ou  5  laites  de  chêne  les  unes  sur  les  autres, 
pour  former  une  élévation  telle  que,  le  goulot  de 
la  bouteille  en  portant  dessus,  celle-ci  soil  placée 
bien  horizonfalement.  En  plaçsinl  chaque  l)ou* 
teille,  ou  incline  le  bouchon  en  bas  pour  fimbiber 
et  qu'il  ne  reste  point  d'air  entre. lui  et  le  vin  On 
a  soin  qu'il  y  art  un  petit  inleivalle  entre  chaque 
bouteille.  Sur  le  ventre  du  premier  rang,  et  à 
3  centiruètres  du  cul  des  bouteilles,  on  pose  une 
latte  pour  supporter  le  col  de  celles  du  sec4)nd 
rang,  dont  les  culs  portent  sur  les  lattes  posées 
sous  le  col  des  premières  dans  les  mtervalles  entre 
chaque  col  de  bouteille;  on  continue  ainsi  Jus(|u'à 
la  hauteur  d'environ  un  mètre,  qui  est  la  plus  con- 
venable quand  on  vent  éviier  de  casser  les  bou- 
teilles. Si  on  a  été  obligé  de  se  servir  de  bou- 
teilles étotlées,  on  les  met  à  part  pour  les  ranger  sur 
le  haut  de  la  pile.  Voy.  Porte-bouteilles,  page  546. 

Des  soins  à  donner  ause^  vins  en  botUeilles. 

Presque  tous  les  vins  déposent  en  bpuleilles 
sous  différentes  formes;  les  rouges,  particulière- 
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ment,  forment  un  dépôt  plus  abODdaot,  qui  se 
compose  de  la  presque  totalité  de  la  partie  colo- 
raote.  Les  vins  tins,  que  l'on  garde  le  plus  long- 
temps, sont  aussi  ceux  qui  ont  un  plus  grand  dé- 
pôt; mais,  tant  qu'on 
ne  les  déplace  pas, 
il  est  inutile  de    les 
I  transvaser  :  c'est  seu- 
lement quandon  veut 
les  mettre  sur  table 
qu'il  estoécessairede 
faire  cette  opération 
pour  les  boire  limpi- 
des. Elle  consiste  à 
déboucher   la    bou- 
teille le  plus  douce- 
menl;  possible,    pour 
nepas agiter  le  dépôt; 
Yeriolr  belge.  vider  daos  une  bou- 

teille propre,  ou  une  carafe,  et  s'arrêter  aussitôt 
que  le  liquide  se  trouble. 

Ce  tire-boucboQ  est  muni  à 
U  uaissance  de  la  tige  d'une 
:rémaillère  qui  force  le  bou- 


Tlre-lMuchan  ï  leiier. 

ohon  le  plus  serré  à  tourner  dans  le  goulot  de 
la  bouteille  et  à  sortir  sans  faire  grand  eiïort. 
Le  tire-boucboD  à  levier  est  d'un  bon  usage  à 
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table.  Il  coûte  moins  cher  que  celui  à  tourniquet 
de  la  page  44,  et  offre  les  mêmes  avantages. 

Panier  à  bouteilles.  Depuis 
longtemps  déjà  on  a  aban- 
donné l'usage  du  panier  à 
bouteilles  en  osier;  on  le  fait 
maintenant  presque  exclusive- 
ment en  fer  galvanisé ,  ce  qui 
le  rend  plus  solide  et  moins 
volumineux. 


De  remploi  des  vins  à  table  *. 
Le  vin  rouge  est  généralement  adopté  pour  pré- 

*  Voici  le  tableau  de  ia  quantité  d'alcool  que  contient  chaque 
espèce  de  vins,  en  les  supposant  de  bons  crus,  et  point  falsifiés,  car 
on  doit  penser  à  la  diversité  des  qualités  de  vin  dans  un  même  pays. 
•—  Sur  100  parties  : 

Porto,  Marsala 24       Champagne 9à     11 

Madère,  Xérès 20       Muscat  :  Liinel  et  Fronti- 

Malaga 17  gnan 11 

Ermitage  blanc 17       Tokay .  1 0 .  V.  le  Supplément 

Bordeaux 15  à  la  Cuisinière,    1880. 

Bourgogne lia    14       Orléans,  Blois,  etc 7  à      9 

Rhin 12       Cidres,  fortes  qualités.  5  à     10 

C6te-RAtie 12       Bière  très-forte 7 

Ermitage  rouge 12       Porter,  4.  Petite  bière 1 

Ainsi  le  Porto  contient  à  peu  près  2  quarts  d'eau  et  presque  un 
(luart  d'alcool,  plus  une  très- petite  quantité  d'acides  (tannin,  acide 
lartrique,  etc.),  et  en  moindre  quantité  encore  sucre  et  azote.  Le 
Bourgogne  contient  environ  86  parties  d'eau  sur  100  et  les  mêmes 
substances. 

Les  vins  qui  contiennent  plus  d^alcool  sont  plus  fortitiants ,  mais 
ils  portent  rapidement  à  la  tète  :  celui  des  bons  crus  de  Bourgogne^ 
Mftcon,  Beaune,  etc.,  sont  dans  ce  cas.  Mais  les  Bordeaux  rempor- 
tent sur  eux,  parce  que,  tout  en  présentant  leurs  bonnes  qualités, 
ils  sont  plus  légers  et  mieux  tolérés  par  les  estomacs  délicats. 

Julien,  dans  sa  Topographie  des  vignobles  *  nous  enseigne  que  les 
Tins  de  Bordeaux  conservés  purs  de  tous  mélanges  peuvent  être 
bus  à  dose  assez  haute  sans  incommoder,  parce  que  leur  alcool  est 
fortement  combiné  avec  les  autres  parties  de  la  liqueur,  et  ne  s'en 
dégage  qu'à  mesure  que  la  digestion  se  fait,  tandis  qne  dans  beau- 
coup d'autres  vins,  quoique  moins  pourvus  de  spiritueux,  il  est  en 
partie  libre,  se  dégage  bien  plus  promptement  et  monte  au  cerveau. 


8tê  vins. 

Inde  d'im  repas;  mais,  quoique  d'ordinaire,  il 
faut  qu'il  soil  bon,  car  les  palais,  non  encore  alté- 
rés par  les  épiées  des  mets,  ont  toute  la  Bnesse 
dégustative.  Cest  alors  que  figurent  les  vins  de 
Bourgogne,  parmi  lesquels  celui  de  Mâcon  joue 
le  premier  rôle  :  on  peut  cependant  lui  substituer 
ceux  d'Avallon,  Goulange,  Tonnerre,  Yermanlon, 
Irancy,  Cbassagne,  Mercurey  et  Auxerre,  et  les 
Tins  (lits  Orléanais,  en  première  qualité ,  des  crus 
de  Beangency,  Saint-Denis  et  Saint-Ay. 

Le  Beaune  et  le  Pomard,  le  léger  Volnay,  Qos- 
Yougeot,  Chambertin  et  la  Romanée,  Sainl-Émi- 
lion,  Pic-Pouille,  Château-Grille,  Côte-Rôtie, 
TErmitage,  Saint-Gilles  et  Tavel  leur  sont  supé- 
rieurs et  peuvent  arriver  après  eux. 

Les  vins  blancs  de  Grave  et  autres  vins  seei 
et  forts  sont  servis  avec  les  entrées  et  surtout  avec 
le  poisson. 

Au  second  service,  les  Bordeaux,  Barsac,  Ségor, 
Sauterne;  les  Bourgogne,  Mont-Rachet,  Meur- 
sault;  les  vins  de  la  côte  du  Rhône  :  Condrieux, 
Saint-Perey,  Ermitage,  les  accompagnent. 

Le  chanipagne,  privé  ou  non  de  la  mousse, 
son  caractère  de  gaieté,  perd  toutes  ses  qualités 
agréables  aussitôt  que  Ton  a  goûté  aux  sucreries; 
en  conséquence,  on  a  restreint  son  apparition  sur 
la  table  à  partir  du  rôti  jusqu'au  fromage. 

Quand  donc  on  aura  porté  la  main  aux  fruits 
et  aux  sucreries,  paraîtront  les  vins  spiritueux  et 
liquoreux  du  Roussillon^  du  Languedoc,  de  la 
Provence  et  de  TKspagne  :  Rivesalte,  Limel,  Gre- 
nache, Malvoisie,  Frontignan,  Malaga,  Xérès,  AU- 
cante  couleront  à  l'envi  dans  les  verres. 

Tel  est,  en  abrégé,  remploi  des  vins  à  table; 
BOUS  ne  \eB  avons  pas  tous  nommés;  mais  cm  peut 
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jager  de  Tasage  deoenx  que  nons  avons  omis  par 
les  qualité  qui  les  rapprochent  de  ceux,  cités. 

Le  présent  ouvrage  a  des  bornes,  et  nous  n'avons 
pa  dontier  tous  les  détails  utiles  au  service  et  an 
choix  des  vins. 

On  sait  que  les  vins  de  liqueur  se  conservent 
debout  dans  des  armoires.  Les  autres  exi};ent, 
pour  être  dégu»t(^3  avec  tout  leur  bouquet,  ou  la 
fraîcheur  ou  un  lé^er  degré  de  chaleur;  tels  sont 
les  Bordeaux,  qu'il  faut  monter  quelques  lieures 
d'avance  et  exposer  à  l'air  plus  ou  moins  chaud. 
Les  Bourgogne    demandent  à  être  servis  frais, 
mais  non  à  la  gluce,  condi- 
tion qui  n'est  supportée  que 
par  le  Champagne  ou  les  vins 
d'ordinaire. 

ht  PalLith  Seau  h  rafratebir  le 
champsxiie,  les  viin  et  boissons, 
brevtlé  s.  g.  d.  g.,  fabriqué  par 

HH.   ClIRISTOPHS   ET  C». 

On  peut  verser  avec  le  pallash 
rassi  fai'ileineiit  en  fe  prenant  a  la 
main  que  sur  le  suppiirt. 

Voici  une  note  fiiite  par  un  gourmet,  et  qui 
pourra  être  utile  à  ses  confrères. 

Dans  les  \ins,  la  bouquet,  ou  arôme,  est  attribué 
à  une  huile  essentielle  odorante  et  qui  devient 
plus  sensible  dans  un  air  chaud.  C'est  pour  cela 
que  l'on  ne  veut  pas  boire  frais  les  vins  de  Bor- 
deaux. —  Le  vin  est  corsé,  il  a  du  corps,  quand 
il  a  de  la  force  vineuse.  —  il  est  droit  en  gmt 
quand  il  est  naturel,  exempt  de  nx^langos.  —  Par 
franc  de  goût  on  entend  qu'il  n'est  vir.'é  ni  par 
le  fût  iii  par  la  vidange.  —  Le  vin  généreux  pro- 
duit un  scnlimentde  bien-être  et  un  effet  tonique. 
—  On  le  dit  liquoreuic  quand  il  a  de  la  douceur 
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et  qu'il  coule  lentement.  — ;  Un  vin  moelleuœ  ne 
laisse  pas  sur  la  langue  la  saveur  styptique  et  as- 
tringente des  vins  durs,  tels  que  les  Bordeaux 
nouveaux.  —  Les  vins  nerveux  résistent  sans 
perdre  leurs  qualités  aux  voyages  et  aux  influences 
atmosphériques.  —  C'est  un  préjugé  de  prêter 
un  trop  grand  mérite  à  la  vieillesse  excessive  des 
vins.  Au  bout  de  8  ans  les  meilleurs  ont  acquis 
toute  leur  qualité,  qui  ne  fait  plus  que  décroître. 


CUISINE    PROVENÇALE    ET   LANGUEDOCIENNE. 

Outre  l'ail  et  l'huile,  très-communément  employés  dans 
le  Midi,  il  y  a  plusieurs  méthodes  particulières  et  des  mets 
dont  la  confecUon  n'est  pas  en  usage  ailleurs. 

Nous  avons  déjà  donné,  page  134,  le  bamlU-haisu  et  It 
b&urridê,  qui  sont  proprement  de  la  cuisine  du  Midi,  sans 
compter  la  sauce  provençale  et  quelques  autres  mets. 

Julienne  languedocienne. 

Préparez  les  racines  et  légumes  comme  pour 
une  julienne  et  faites-les  cuire  à  moitié  dans  une 
poêle  où  vous  avez  versé  demi-livre  d'huile ,  sel , 
poivre;  égouttez-les  et  les  ajoutez  à  de  la  purée  de 
pois  dans  de  Teau  ou  du  bouillon  ;  donnez  2  heures 
de  cuisson  et  versez  sur  des  tranches  minces  de 
pain  coupées  en  filet.  Si  vous  avez  employé  de 
l'eau  y  vous  ajoutez ,  au  moment  de  tremper  le 
potage,  un  demi-verre  d'huile. 

Rémolade  proven^Ue. 

Hachez  ensemble  ognons,  persil,  c&pres  ou  cor- 
nichons; pour  chaque  pincée  ajoutez  un  jaune 
d'œuf,  une  pointe  d'ail /et  pilez  le  tout  dans  un 
mortier  ou  une  terrine  avec  un  filet  d'anchois; 
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versez  de  Thuile  goutte  à  goutte  à  mesure  que  vous 
pilez,  et  ajoutez  sur  la  fin  un  jus  de  citron. 

Ayoli 

Faites  tremper  de  la  mie  de  pain  et  la  pressez , 
joignez-y  2  gousses  d'ail,  1  jaune  d'œuf,  6  aman- 
des dont  vous  enlevez  la  peau,  et  pilez  le  tout  en 
ajoutant  de  l'huile  goutte  à  goutte. 

Pommade  à  Fognon. 

Coupez  des  ognons  par  tranches  mmces  et  Iqs 
faites  cuire  dans  du  beurre;  ajoutez  une  pincée 
de  farine  mouillée  de  bouillon  ou  jus ,  assaisonnez 
et  faites  cuire  encore,  liez  de  jaunes  d'œufs  de 
manière  à  faire  une  sorte  de  sauce  très-épaisse  que 
Ton  appelle  pommade  en  Provence. 

Hachis  à  la  touUmsaine.  (Entrée.) 

Hachez  du  filet  de  bœuf  rôti  avec  des  cervelles 
de  veau  ou  de  mouton  cuites  dans  de  Teau  et  du 
sel;  maniez  ce  hachis  avec  du  beurre  d'anchois 
fondu  et  i  ou  6  jaunes  d'œufs,  sel,  poivre,  épices; 
formez-en  des  boulettes ,  roulez-les  dans  de  la  mie 
de  pain  fine ,  et  faites  prendre  une  belle  couleur 
avec  du  beurre  dans  la  casserole.  Servez  sur  une 
sauce  tomate  ou  autre. 

Entrecôte  de  bœuf  à  la  marseillaise.  (Entrée.) 

Faites  revenir  à  feu  vif  et  prendre  couleur  à  un 
entrecôte  de  bœuf  dans  4  cuillerées  d'huile;  faites 
cuire  ensuite  à  feu  doux  et  versez  dessus  la  sauce 
suivante  :  faites  frire  à  la  casserole,  dans  quelques 
cuillerées  d'huile,  des  ognons  en  tranches  minces; 
quand  ils  sont  d'une  belle  couleur,  ajoutez  quelques 
cuillerées  de  vinaigre  ou  de  la  moutarde,  sel, 
poivre ,  un  peu  de  bouillon.  - 
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Foie  de  veau  â  la  provençale.  (Entrée.) 

Mettez  sur  ^  une  tourtière  du  beurre  que  vous 
faites  bien  chaufler,  ajoutez  des  tranches  de  foie 
assaisonnées  de  poivre,  sel,  persil  haché  Gn  et  mêlé 
à  une  gousse  ou  une  demi-gousse  d'ail  écrasée  et 
pilée  avec  la  lame  du  couteau.  Faites  cuire  des 
deux  côtes  en  1 0  minutes.  Détachez  le  fond  avec 
une  cuillerée  de  bouillon.  Servez  sur  la  tourtière 
ou  sur  un  plat  très-chaud. 

*  CâteleUes  de  mouton  â  la  victime.  (Entrée.) 

Liez  3  côtelettes  ensemble ^  la  plus  belle  an 
milieu;  faites-les  cuire  sur  le  gril  et  retournes 
souvent  pour  que  le  jus  se  concentre  dans  celle 
du  milieu.  Quand  celles  de  dessus  sont  plus  que 
cuites,,  vous  les  retirez  et  ne  servez  que  celle  du 
milieu.  S.  M.  Louis  XVIII  en  faisait  grand  usage. 

Gigot  de  mouton  à  l'ail.  (Rôt.) 
Voyez  Gigot  à  la  provençale,  p.  21 6. 

Gigot  à  la  languedocienne.  (Rôt  et  Relevé.) 

Relevez  adroitement  la  peau  sèche  sans  la  déta- 
cher du  manche;  lardez  toute  la  chair  avec  du 
céleri  cuit  à  moitié  dans  du  bouillon  ou  du  jus,  des 
cornichons  coupés  en  gros  lardons,  des  branches 
tendres  d*estragon  blanchi,  du  lard,  le  tout  sau- 
poudré d'assaisonnement  et  d'anchois  liacbés; 
recouvrez  votre  gigot  de  la  peau  et  Tarrètez  aoi* 
gneusement  avec  de  la  ficelle,  mettez  à  la  broche, 
et  servez-le  sur  son  jus. 

Saucisse  à  la  provençale.  (Entrée.) 

Coupez  en  dés  des  ris  de  veau ,  des  débris  de 
volaille,  palais  de  bœuf,  foies  de  volailles,  la  tout 
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déjà  cuit^  ajoutez  des  trufles  si  vous  voulez;  faites 
passer  à  la  casserole  dans  du  beurre,  ajoutez  une 
pincée  de  farine  et  mouillez  d'un  peu  de  bouillon, 
que  la  sauce  soit  courte;  ajoutez  une  liaison  de 
2  ou  3  jaunes  d'œufs,  du  jus  de  citron,  versez  dans 
des  plats  et  laissez  refroidir.  Faites-en  des  sau- 
cisses enveloppées  de  morceaux  de  crépine  ou 
toilette  de  porc,  achevez  de  cuire  sur  le  gril  et 
servez. 

Brxndade  ou  branlade  de  morue.  (Entrée.) 

La  morne  étant  dessalée  à  point,  cuite  et  parée, 
ooupez-la  par  petits  morceaux  et  l'écrasez  en  pâte 
dans  une  terrine  avec  ce  que  vous  voudrez  d'ail 
bien  pilé  ;  tournez  alors  cinq  minutes  et  vivement, 
toujours  dans  le  même  sens,  en  y  versant  par 
un  petit  filet  continu  de  Thuile  d  olive.  Mettez 
en  casserole  sur  feu  très-douw^  tournez  encore 
de  même  pendant  qu'une  autre  personne  verse 
de  Thuile  en  très- petit  filet,  et  de  temps  en  temps 
un  peu  de  lait  pour  adoucir  ou  éclaircir,  jusqu'à 
ce  que  la  brandade  ait  la  consistance  du  fromage 
à  la  crème.  H  y  a  des  personnes  qui  assaisonnent 
à  volonté  de  poivre  blanc,  persil  haché  fin,  jus  de 
citron.  Brandade  veut  dire  brandir,  agiter  ou  tour- 
ner avec  promptitude. 

Morue  à  la  provençale.  (Entrée.) 

Étant  cuite  et  égouttée,  dressez-la  sur  le  plat 
sur  un  lit  d'échalotes,  ail,  persil,  ognons,  le  tout 
haché,  tranches  de  citron  sans  peau,  poivre, 
S  cuillerées  d*huile,  gros  comme  la  moitié  d'un 
oeuf  de  beurre;  mettez  par-dessus  semblable 
assaisonnement,  couvrez  de  chapelure;  mettez  le 
plat  sur  le  feu  et  un  couvercle  avec  du  feu  par^ 
deans. 
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Huîtres  au  gratin*  (Entrée.) 

Faites-les  blanchir  dans  leur  eau,  égouttez-les 
et  les  arrangez  sur  le  plat  avec  de  Thuile,  écha- 
loteSy  persil  et  un  anchois  hachés,  poivre,  épices; 
couvrez  de  panure,  arrosez  de  gouttes  d'huile, 
mettez  sur  le  fourneau  avec  un  couvercle  et  du 
feu  dessus  ;  un  jus  de  citron  à  Tinstant  du  service. 

Haricots  secs  à  la  provençale.  (Entremets.) 

Faites-les  tremper  dès  la  veille  et  les  versez 
dans  une  casserole  de  terre  avec  du  bouillon  ou 
de  l'eau,  5  ou  6  cuillerées  d'huile,  du  beurre,  des 
tranches  d'ognon ,  persil  haché ,  bouquet  garni , 
une  cuisse  d'oie  ou  du  petit  salé,  poivre,  sel,  mus- 
cade; quand  ils  sont  cuits,  liez-les  de  jaunes 
d'œufs,  filet  de  vinaigre,  cuillerée  d'huile. 

Lentilles  à  la  provençale.  (Entremets). 

Même  façon  que  les  haricots  ci-dessus. 

Pofnmes  de  terre  à  la  barigoule.  (Entremets.) 

Pelez  des  pommes  de  terre  vitelottes  et  les  faites 
cuire  dans  un  peu  de  bouillon  ou  d'eau  avec  de 
l'huile,  sel,  poivre,  racines,  ognons,  bouquet 
garni.  Quand  elles  seront  cuites  et  qu'elles  auront 
bu  leur  sauce,  faites-leur  prendre  couleur  à  la 
casserole  dans  de  l'huile ,  et  servez-les  pour  les 
manger  à  l'huile,  vinaigre,  poivre,  sel. 

Pommes  de  terre  sur  le  gril.  (Entrée.) 

Faites  cuire  dans  de  l'eau  et  du  sel,  de  grosses 
pommes  de  terre ,  pelez-les  et  les  coupez  en  long 
en  2  ou  3  ;  mettez  sur  le  gril  à  feu  doux,  retirez- 
les,  croquantes,  dressez  sur  le  plat,  arrosez  d'huile 
fine  et  saupoudrez  de  sel  blanc  :  servez  chaud. 
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Champignons  à  la  provençale.  (Entremets.) 

Épluchez,  lavez,  égouttez,  faites  mariner  une 
heure  ou  deux  avec  huile,  sel,  poivre,  ail;  sau- 
tez-les à  grand  feu  dans  l*huile  dans  une  casse- 
role, avec  persil  haché;  dressez-les  entourés  de 
croûtons  frits,  versez  du  jus  de  citron  :  servez. 

Pourpier.  (Entrée.) 

Faites  blanchir  du  pourpier,  faites«le  cuire  dans 
de  l'eau  et  du  sel  et  égouttez,  mettez-le  dans  une 
casserole  avec  huile,  beurre  ou  graisse,  sel, 
poivre,  épices,  un  anchois,  persil  et  pointe  d'ail 
hachés  ;  mèlez-y  ensuite  de  la  mie  de  pain  bouillie 
dans  du  lait  ou  du  bouillon  si  c'est  au  gras,  mouil- 
lez aussi  de  lait  ou  bouillon ,  achevez  de  cuire, 
râpez  et  y  mêlez  du  fromage,  liez  de  jaunes  d'œufs, 
dressez  sur  le  plat  ou  une  tourtière ,  couvrez  de 
panure  mêlée  de  fromage  râpé,  faites  gratiner  feu 
dessus  et  dessous.  —  Le  pourpier  se  sert  aussi  au 
jus  comme  les  laitues. 
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J'ai  recueilli  en  Italie  les  recettes  de  tous  les 
mets  qui  m'ont  paru  porter  le  caractère  particu- 
lier à  ce  pays.  Il  n'est  pas  dit  pour  cela  que  Ton 
n'y  fait  usage  que  de  ces  mets  seulement,  car  la 
cuisine  française  figure  sur  les  tables  pour  plus 
des  trois  quarts.  Cependant  il  faut  avouer  qu'à 
l'exception  de  quelques  maisons  où  Ton  est  servi 
par  des  cuisiniers  français  qui  ont  conservé  les 
véritables  traditions,  la  cuisine  même  française, 
en  Italie,  est  bien  loin  de  ressembler  à  la  véritable  ; 
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ce  n'est  qu'en  repassant  les  monts  qa'on  la  re- 
trouve avec  sa  saveur  distinguée. 

Quelques  mets  italiens  existaient  déjà  dans  cet 
ouvrage;  je  les  ai  laissés  à  leurs  places ,  pour 
B*ofrrir  ici  que  tes  recettes  de  mets  moins  connos. 

On  trouvera  dans  ces  recettes  un  emploi  fré- 
quent du  fromage.  En  Italie,  on  en  emploie  de 
diverses  sortes;  mais  en  cuisine,  on  se  sert  tou- 
jours des  espèces  de  fromages  solides,  tels  que 
celui  de  Suisse  ou  de  Savoie,  sous  difTérents 
noms  ;  et  celui  dit  de  Parme,  parmesan,  quoiqu'il 
se  fasse  dans  tout  le  nord  de  Tltalie,  et  particuliè- 
rement dans  la  Lombardie.  Comme  le  gruyère  est 
de  tous  ces  fromages  le  plus  répandu  en  Europe, 
c'est  celui  que  j'indique.  Le  parmesan  est,  hors 
d'Italie,  deux  ou  trois  fois  plus  cher;  il  est  beau- 
coup plus  délicat  employé  e%  cuisine,  mais  il  est 
mieux  aussi  de  ne  jamais  l'employer  pur,  parce 
qu'il  a  trop  de  saveur;  son  mélange  avec  le  gniyère 
satisfait  mieux  tous  les  goûts.  —  Avec  la  plupart 
des  potages,  on  sert,  en  Italie,  une  assiettée  de 
fromage  râpé,  dont  chacun  prend  ce  qu'il  veut, 
qu'il  mêle  dans  sa  propre  assiette. 

D'autres  articles,  très-usités  en  Italie  tous  les 
jours ,  sont  des  végétaux  de  tout  genre  confits  au 
vinaigre,  des  plats  de  fritures  diverses  par  lesqueb 
on  commence  tous  les  repas,  accompagnés  de 
Tétemel  saucisson  ou  de  la  mortadelle  servis  en 
tranches  minces  coupées  obliquement. 

Risotto  à  la  nUlanaùe.  (Potage.) 

Hachez  la  moitié  d*un  ognon  que  vous  ftites 
revenir  doucement  à  la  casserole  avec  du  beurre 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  couleur  d'or;  joignez-y  une 
livre  de  riz  et  du  bouillon  à  mesure  ^'U  en  fitudra 
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pour  le  fsiire  crever,  et  le  servir  d'une  certaine 
consistance  plus  forte  que  pour  un  potage  ordi- 
naire; ajoutez  un  peu  de  safran;  prenez  garde 
qu'il  ne  s  attache.  Quand  il  est  crevé  selon  votre 
goût  (les  Milanais  le  mangent  à  moitié  cuit),  vous 
y  mêlez  du  fromage  parmesan  râpé  et  un  peu  de 
beurre;  retirez  du  fen,  mélangez  bien,  et  servez, 
s*il  est  assaisonné  de  bon  goût,  avec  poivre  blanc 
et  un  peu  de  muscade. 

Potage  au  riz,  chou  et  fromage. 

Faites  ramollir  du  riz  dans  Teau  chaude  Tespace 
d'une  heure,  et  aussi  un  chou  bien  épluché,  avec 
du  sel;  faites  égoutter;  mettez  dans  la  casserole, 
avec  le  riz  et  le  chou,  beurre  ou  graisse,  ognon 
haché,  sel  et  épiées,  de  l'eau,  bouillon  et  jus  selon 
ce  que  vous  aurez; dites  achever  de  cuire,  et  mè- 
lez-y^  au  moment  de  servir,  du  fromage  râpé. 

Soupe  à  fognon. 

Coupez  en  tranches  une  douzaine  d'ognons 
moyens  et  une  gousse  d'ail;  mettez-les  cuire  une 
heure  et  demie  à  feu  doux  dans  une  casserole, 
avec  un  morceau  de  beurre  ;  versez-*y  de  Teau  ou 
du  bouillon  de  légumes,  sel,  poivre,  épicéa;  fiiites 
faire  un  bouillon,  et  trempez  votre  potage  en  y 
mêlant  du  fromage  rftpé. 

Soupe  avuo  herbes. 

Mettez  dans  une  casserole  oseille,  épinards, 
laitue,  poirée,  cerfeuil,  beurre,  tranches  de  jam- 
bon ou  de  lard  de  poUrioe,  sel,  poivre,  éptces; 
faites  cuire  doucement;  ajoutez  une  pincée  de 
farine;  baignez  d'eau  ou  bouillon  de  légumes; 
battez  6  ou  8  œufs  que  voua  y  mêlez;  faites 
léchaufier  sans  bouillir,  et  treoipez  votre  potage^ 
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Macaroni  à  la  napolitaine.  (Entrée.) 

Les  pâtes  de  Naples  doivent  leur  renommée  à  la 
qualité  des  blés  durs  originaires  d*Âfriqiie^  et  qui 
sont  plus  nourrissants  que  les  blé  tendres^  même 
dits  d7/a/te.  A  Naples,  on  emploie  les  pâtes 
fraîchement  faites  et  on  dédaigne  celles  d'une 
semaine.  Souvent  on  fait  cuire  le  macaroni  à  moi- 
tié à  Teau  et  achever  dans  du  bouillon  consommé. 
On  emploie  encore  du  jus  et  de  Yespagnole,  ou  de 
la  sauce  tomate.  On  le  sert  bien  souvent  cuit  à 
l'eau  et  mêlé  de  fromage  sur  l'assiette  ou  dans 
la  soupière  comme  potage.  (Voyez  pages  395.) 

Tagliatelli.  (Entrée.) 

Faites  une  pâte  de  farine,  sel  et  eau,  que  yous 
étendez  aussi  mince  que  possible ,  et  de  la  gran- 
deur du  quart  d'une  serviette  ;  coupez-la  en  ru- 
bans de  la  largeur  de  la  moitié  du  doigt.  Jetez-les 
dans  l'eau  bouillante ,  et  laissez  donner  quelques 
bouillons;  retirez-les  dans  l'eau  fraîche;  faites 
égoutter  sur  un  tamis.  Étant  égouttés,  vous  vous 
en  servez  comme  de  macaroni  :  placez  au  fond 
du  plat  du  beurre  et  du  fromage  râpé,  un  lit  de 
tagliatelli  assaisonné  de  poivre,  un  autre  lit  de 
beurre  et  fromage,  et  un  lit  de  tagliatelli,  jusqu'à 
ce  que  tout  soit  employé  ;  répandez  sur  le  tout  un 
verre  de  crème;  finissez  par  un  lit  de  fromage; 
faites  cuire  comme  un  macaroni,  avec  feu  dessus. 

Tagliati. 

On  fait  en  Italie  une  espèce  de  macaroni 
meilleur  que  le  macaroni  ordinaire.  —  Cassez 
dans  un  plat  des  œufs  frais,  battez  comme  une 
omelette;  mettez,  si  vous  voulez,  poivre,  sel, 
épiées;  et,  en  battant  toujours,  ajoutez  autant 
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de  farine  qu'ils  en  pourront  boire  pour  faire  une 
pâte  qui  ne  s'attache  plus  au  plat.  Travaillez-la^ 
étendez-la  sur  une  table  en  feuilles  minces  sau- 
poudrées de  farine,  mettez-en  10  ou  12  feuilles 
l'une  sur  l'autre,  coupez-les  en  petits  filets  avec 
un  couteau,  étendez-les  et  les  faites  sécher  au 
soleil. 

Ravioli,  potage. 

Faites  une  pâte  de  farine  et  d'œufs  frais,  un 
peu  de  sel  ;  aplatissez-la  fine  comme  de  fort  papier 
en  l'allongeant  et  saupoudrant  le  moins  possible 
de  farine.  Faites  une  farce  fine  de  ce  que  vous 
aurez  en  viandes,  poissons,  volailles,  godiveau; 
faites-en  de  petits  tas  à  distances  égales  sur  la 
moitié  de  la  pftte,  mouillez  cette  pâte,  recouvrez 
la  partie  farcie  avec  celle  qui  ne  Test  pas,  appuyez 
avec  les  doigts  les  intervalles  des  tas  de  farce 
pour  faire  coller,  coupez  dans  le  milieu  de  ma- 
nière à  produire  de  petits  carrés  de  3  centimètres, 
placez-les  à  côté  les  uns  des  autres  sur  des  cou- 
vercles de  casserole,  versez-les  ensemble  dana 
du  bouillon  pour  bouillir  5  minutes,  et  servez 
avec  du  fromage  râpé  à  côté ,  afin  que  chacun  en 
puisse  mettre  dans  son  assiette.  —  On  peut  aussi 
dresser  ainsi  son  potage  :  mettez  dans  la  soupière 
un  lit  de  ravioli,  un  de  parmesan  râpé,  du  beurre 
frais  fondu,  et  ainsi  de  suite,  avec  du  jus  par- 
dessus. 

Lasagnes  *  et  brochet.  (Entrée.) 

Jetez  dans  l'eau  bouillante,  avec  du  sel ,  des 

*  Les  lasagnes  sont  faites  avec  de  la  pftte  à  Termicelle  et  servent 
an  même  usage.  On  les  moule  sur  différentes  figures»  d'étoiles, 
eœurs,  etc.,  de  la  grandeur  d^une  lentille;  elles  renflent  comme  le 
▼ermicelle.  On  appelle  aussi  lasagnes  du  yermicelle  plat,  à  peu  près 
comme  les  tagliatelti.  C'est  celui-ci  qui  doit  être  employé  dans  ce  mets. 
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IsBiatajiBs;  qnBnd  eHes  ont  renflé  et  sont  aux  trois 
quarts  cnîtes,  roos  les  retirerez  et  les  reroeltrer  à 
Tean  froide,  et  ensuite  gouttez  sor  nn  tamrâ. 
Faites  €uire  dans  la  même  eaa  nn  broirhei  ;  reti- 
rez-le QB  Feau,  écaillez  et  ôtez  tonres  les  arêtes; 
coupez  la  chair  par  filets.  Prenez  un  plat  creux^ 
ou  bien  faites  un  bord  de  pâle  ornée  et  dorée 
autour  d'un  plat  moins  creux  ;  placez  au  fond  un 
Ut  de  beurre  et  fromage  râpé,  nn  lit  de  bro«*het, 
an  de  fromage,  et  laguanes,  et  ainsi  de  suite.  Ter- 
minons par  un  lit  de  beurre  et  fromage,  et  faites 
achever  de  cuire  et  prendre  coutetir  sous  le  foor 
deeaiB|)agne  ou  sous  un  couvercle. 

On  peut  employer  tel  autre  pofsson  qne  Ton 
"foudra,  d^emu  douce  ou  de  mer^  selon  son  goût, 
même  des  éerevisses.  On  peut  aussi  employer  da 
mêcmrom  aa  lieu  de  lasagnes. 

Oreilles  de  veau  au  fromage.  (Entrée.) 

Faites  blanchir  S  oreilles  on  demi-quart  d'heme 
à  Feau  bouillante;  retirez-les  à  Teau  fraîche; 
pelez-les  et  les  faites  cuire  avec  un  demi-verre  de 
vin  bbnc,  un  de  bouillon  ou  eau,  sel,  poivre, 
bouquet  garni;  quand  elles  sont  cuites,  failes-les 
égoutler.  Faites  une  farce  avec  une  demi-poignée 
de  mie  de  |>aia,  un  demi-verre  de  lait,  un  peu  de 
fromage  r&pé;  tournez  bien  le  tout  sur  un  fea 
doux,  jusqii*à  ce  qu*il  ait  pris  assez  de  consis- 
tance; ajoutez  un  peu  de  beurre  et  2  jaunes 
d'œiifs  cuits,  que  vous  faites  prendre  aussi;  uieltez 
cette  farce  dans  les  oreilles;  enduisez-les  de  l>eurre 
chami^  et  les  roulez  dans  du  pain  émietté  mêlé  de 
tromage  rApé;  dressez  sur  le  plat;  failes  prendre 
couleur  sous  le  four  oa  sons  od  couvercle,  et 
servez  sans  sauce. 
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Foie  de  veau  â  Tiiaiienne.  (Entrée.) 

Taillez  du  foie  de  veau  en  filets  très-menus. 
Hachez  fin  persil,  ciboules,  carottes,  cluimpi- 
gnons,  demi-gousse  d^ail,  demi-feuille  de  laurier; 
Ibyniy  basilic.  Mettez  dana  le  fond  d*uDe  casse- 
role un  lit  de  filets  de  foie  assaisonnés  de  sel, 
poivre,  épices,  huile  et  une  partie  de  vos  fines 
herbes,  un  lit  de  foie,  un  Ut  de  fines  herbes,  et 
ainsi  de  suite,  jusqu'à  ce  que  tout  soit  employé  f 
faites  cuire  une  heure  à  petit  (eu  ;  retirez  du  feu  ; 
faîtes  réduire  la  sauce  si  elle  est  trop  longue;  liez-ta 
avec  une  pincée  de  farine;  ajoutez  un  filet  de  vi- 
naigre, du  verjus  ou  citron;  faites-y  chauffer  le 
foie  ;  dressez  sur  le  plat,  et  servez. 

Côleleites  à  la  fnilanaige.  (Entrée.) 

Trempez  dans  du  beurre  tiède  des  côteTettea 
parées  et  panez-les  avec  de  la  mie  de  pain  et  du 
fromage  parmesan  râpé.  Battez  2  oeufs  entiers  et  j 
retrempez  les  côtelettes  pour  les  paner  de  nou- 
veau avec  pain  et  fromage;  passez-les  au  beurre 
et  les  y  faites  cuire  de  belle  couleur;  servez  sur 
une  sauce  tomate. 

Pomtei  au  fromage.  (Entrée). 

PInmez,  videz ^  flambez,  troussez  un  poufet  et 
Taplaiissez;  faites-le  revenir  dans  ta  cass^erole  avec 
beurre,  et  le  mouillez  ensuite  d*un  demi-verre  de 
vin  blanc  et  autant  de  bouillon;  ajoutez  un  bou- 
quet ^arni  «  sel ,  poivre  ;  (ailes  cuire  une  heure  à 
feu  très-lent  et  sans  bouillir»  Retirez-le  de  la  cas^ 
serole;  faites  lier  la  sauce  avec  gros  comme  une 
noix  de  beurre  manié  de  farine.  Prenez-le  plat  à 
servir,  et  y  versez  une  partie  de  la  sauce  et  une 
cuillerée  de  fromage  râpé.  Dressez  le  poulet,  et 
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versez  dessus  le  reste  de  la  sauce  avec  autant  de 
fromage  ;  mettez  sous  le  four  de  campagne  jusqu'à 
ce  qu'il  soit  coloré  et  qu'il  n'y  ait  plus  de  sauce. 

Pâté  à  la  broche.  (Entrée  et  rôt.) 

Plumez,  videz,  flambez  un  poulet  et  le  farcissez 
de  ce  que  vous  aurez  ;  troussez  les  ailes  dans  le 
corps,  couvrez-le  de  2  bardes  de  lard.  Faites  une 
pâte  avec  de  la  farine ,  du  beurre  et  du  sel ,  et 
l'aplatissez  épaisse  comme  2  pièces  de  5  francs; 
enveloppez  votre  poulet  de  cette  pâte  en  faisant 
joindre  les  bords  avec  de  l'eau  ;  embrochez  et 
bouchez  les  ouvertures  avec  de  la  pâte  ;  enveloppez 
le  tout  d'un  papier  beurré  que  vous  détachez  un 
peu  avant  de  servir  pour  faire  prendre  couleur  à 
la  pâte;  faites  cuire  un  quart  d'heure  de  plus 
qu'un  poulet  ordinaire,  débrochez  et  servez. 

Ce  genre  de  cuisson  peut  s'appliquer  à  d'autres 
volailles  ;  il  conserve  à  la  chair  tout  son  fumet,  et 
la  pâte  elle-même  bien  beurrée  et  croustillante, 
sans  être  brûlée,  est  assez  friande. 

MaquereaucD  à  ritalienne.  (Entrée.) 

Videz-les,  ôtez  la  tète  et  la  queue,  faites-les 
cuire  à  la  casserole  avec  vin  blanc,  tranches 
d'ognon  et  carottes ,  bouquet  garni ,  sel  et  mus- 
cade. Servez  sur  une  sauce  italienne  (page  164). 

Merlan  à  ritalienne.  (Entremets.) 

Lavez,  videz,  coupez  la  queue  et  les  nageoires; 
faites-les  mariner  4  heures  avec  huile,  citron, 
tranches  d'ognons,  persil  en  branches,  égouttez- 
les,  farinez-les  et  faites  frire. 

Raie  au  fromage.  (Entrée.) 
Levez  la  peau  et  faites  cuire  votre  raie  dans  un 
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Terre  de  lait,  très-peu  de  beurre,  2  pincées  de 
farine ,  une  gousse  d'ail ,  2  clous  de  girofle  y  2  ci- 
boules,  laurier,  thym,  sel  et  poivre;  faites  bouillir  : 
la  raie  cuira  en  peu  de  temps  ;  retirez-la  et  la 
mettez  égoutter  ;  passez  la^auce  au  tamis,  faites-la 
réduire.  Saupoudrez  le  fond  du  plat  de  fromage 
rApé  ;  placez  la  raie  dessus  et  la  garnissez  de 
1 2  petits  ognons  cuits  dans  le  bouillon  et  égouttés  ; 
entourez  le  plat  de  croûtons  frits;  versez  sur  la 
raie  le  reste  de  la  sauce ,  et  couvrez  de  fromage 
ripé.  Remettez  sur  le  feu  avec  feu  sur  un  couver- 
cle pour  faire  prendre  couleur,  et  servez. 

HuMres. 

Elles  servent  de  garniture  à  diflférents  ragoûts, 
et  même  on  fait  des  ragoûts  d'huttres  seules  en 
entremets;  pour  servir  ainsi,  voici  la  manière  de 
les  préparer  :  faites-les  blanchir  dans  leur  eau  à 
feu  lent,  sans  bouillir;  retirez-les  à  Teau  fraîche; 
essuyez-les  dans  une  serviette ,  et  les  mettez  dans 
un  jus  ou  coulis  avec  2  anchois  piles  ;  faites  chauf- 
fer sans  bouillir,  et  servez. 

Huîtres  en  hachis.  (Entrée.) 

Prenez  une  cinquantaine  d'huttres  que  vous 
jetez  dans  l'eau  chaude  :  quand  elle  est  prête  à 
bouillir,  vous  les  retirez  à  Teau  fraîche,  les  essuyez 
et  hachez.  On  peut  y  ajouter  de  la  chair  de  carpe, 
ou  autre  poisson.  Mettez  dans  la  casserole  du 
beurre,  persil,  ciboules,  champignons  hachés; 
passez  au  feu,  ajoutez  une  pincée  de  farine,  demi- 
verre  de  vin  blanc  et  autant  de  bouillon  maigre  ; 
faites  cuire  dedans  le  hachis  jusqu'à  ce  qu'il  n'y 
ait  plus  de  sauce,  et  ajoutez,  au  moment  de  servir, 
3  jaunes  d'œufs  délayés  avec  de  la  crème. 
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Les  mmks  et  antres  coquillages ,  écrevistes  et 
bùmarâs,  ptnrent  se  préparer  de  mèiBe. 

ÀrtiehauU  au  verjus  en  grain.  (Entremets.) 

Prenez;  3  ou  4  artiehauts  ;  6tez  le  ferC  de  ées- 
mms^  et  eoupez  la  moitié  des  feuilles;  faBlcs-les 
cuire  dais  du  bouillon  gras  ou  maigre,  om  de 
Teau.  avee  sel,  poivre,  m  bouquet  garm  et  nue  od 
S  carottes;  retirez-Ice;  fiiiles  ^ovlter  et  6tez  le 
foiu  ;  serrez-les  arec  la  swice  sucrante  :  Métis 
daas  une  casserole  du  beurre,  une  pincée  de  farine, 
2  jaunes  d*œufs,  filet  de  i^erjus,  set  et  pocvre; 
faites  lier  cette  sauce  sur  le  feu,  ajoutez  du  verjus 
en  grain,  que  vous  avez  fait  blanchir ,  et  servez 
sous  vos  acticbauts. 

Asperges  à  la  parmesane.  (Entremets.) 

Ne  prenez  des  asperges  que  la  partie  tendre,  que 
vous  faites  euire  à  Teau  bouillante  avec  du  âeL 
Faîtes  sur  uu  plat  un  lit  de  fromage  r&pé  et  de 
beurre,  un  lit  d'asperges,^  et  ainsi  de  suite,  termi- 
nant par  du  fromage  et  du  beurre,,  et  faites  pren- 
dre couleur  sous  le  couvercle  entre  deux  feux. 

Citrouille  ou  potiron  à  laparmesane.  (Entrem») 

Coupez  en  morceaux  carrés  et  faites-les  bouillir 
un  quart  d'heure  dans  de  feau  et  du  sel;  retires 
et  laissez  égoutter.  Blettez  dans  une  casserole  ua 
bon  morceau  de  beurre,  et  faites-y  frire  vos  mor* 
ceaux  avec  sel  et  éptces,  retirez  les  sur  un  plat,  os 
vous  les  couvrez  de  fromage  râpé,  et  faites  p>endre 
couleursous  le  couvercle  avecfeu  dessus etdéssous« 

CiùtouiUe  eu  pêtitmik  mm  feur^  (Entrenets.) 

Fartes  enire  à  feau  et  au  sel ,  et  passez  en  pvrée; 
mettez  à  la  casserolo  avec  69  gram.  de  benne, 
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90  gram.  de  fromage,  60  gram.  de  sucre  et  cannelle 
en  poudre;  faîtes  bouillir;  ajoutez  6  œurs  battus, 
mêlez  le  lout  et  le  dressez  sur  un  plat  beurré;  dorez 
le  dessus  avec  de  Tœuf ,  et  saupoudrez  de  panure 
mêlée  de  sucre  et  cannelle;  faites  prendre  cou- 
leur sous  lecouvercle  ou  four  de  campagne.  \  ^ 

Zucchelti  farcis.  (Entremets*) 

Prenez  de  petites  eourges  (les  Italiens  les  appel- 
lent %wxheni)y  faites-les  bouillir  un  quart  d*beure 
dans  de  Tenu  et  du  sel;  videz  leur  intérieur,  que 
vous  remplissez  d*une  farce  faite  ainsi  :  Prenez 
une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait;  expri- 
mez-la ;  joignez-y  2  jaunes  d'œufs  durs,  60  gram. 
de  fromage  râpé,  5  amandes  dont  vous  avez  enlevé 
la  peau  dans  Teau  chaude,  2  clous  de  girofle, 
2  jaunes  d'œufs  battus,  sel  et  épices;  hachez  et 
mêlez  le  tout.  Faites- les  revenir  dans  le  beurre; 
ajoutez  un  jus  ou  coulis  ou  une  sauce  blm^te,  sous 
laquelle  vous  les  servez. 

Truffes  au  gratin.  (Entrée.) 

Coupez  les  par  tranches  minces  et  les  placez  dans 
une  tourtière  sur  un  assaisonnement  composé 
d'huile,  sel,  poivre,  épices,  persil  et  ail  hachés 
très-fin,  ou  plutôt  piles;  faites  feu  dessus  et  dessous 
rapidement,  un  peu  de  jus  de  citron  en  servant 
trèa-chaud  sur  la  tourtière  ou  plat  d'ar^nt. 

Friture  mêlée.  (Entrée.) 

Tous  les  jours,  en  Italie,  on  met  sur  table  un  plat 
de  friture  servi  en  entrée.  Le  plus  distingué  est 
celui  qui  se  compose  d*nne  quantité  variée  de  sub- 
stances. Les  foies  de  volaille  ou  des  tranches  minces 
de  foie  de  veau  en  composent  le  fond,  et  Ton  y 
ajoute,  des  cervelles,  des  firutti  di  mare  (prodoo» 
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tioDs  de  la  mer  prises-  parmi  les  polypes) ,  des 
moules,  des  huîtres,  des  artichauts,  des  jaunes 
d'œufs  durs,  etc.,  le  tout  cuit,  assaisonné  et 
fariné. 

Œufs  en  fUets.  (Entremets.) 

Passez  sur  le  feu ,  dans  du  beurre ,  des  ognons, 
champignons  et  petite  gousse  d'ail  coupés  en  filets; 
quand  les  ognons  commencent  à  se  colorer ,  met- 
tez-y une  bonne  pincée  de  farine;  mouillez  avec 
bouillon  et  vin  blanc,  sel,  poivre;  faites  bouillir 
une  demi-heure  et  réduire  à  consistance  d'une 
sauce  ;  mettez-y  des  œufs  durs ,  les  blancs  taillés 
en  filets,  et  les  jaunes  entiers;  faites  bouillir  un 
moment,  et  servez. 

Œufs  au  fromage.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  1 25  gram.  de  fronaage 
râpé,  gros  comme  une  noix  de  beurre,  persil, 
ciboules  hachés,  un  peu  de  muscade,  demi-verre 
de  vin  blanc;  faites  bouillir  à  feu  très-doux,  tour- 
nant toujours  jusqu'à  ce  que  le  fromage  soit  fondu; 
mettez  6  œufs  ;  brouillez-les  et  les  faites  cuire  à 
feu  doux.  Servez  sur  un  plat  garni,  si  vous  voulez, 
de  croûtons  frits. 

Œufs  en  fricassée.  (Entremets.) 

Faites  bouillir  et  réduire  en  pâte  une  mie  de 
pain  dans  du  lait  et  du  bouillon  de  poisson,  si 
vous  en  avez;  faites- la  égoutter  et  la  mêlez  avec 
des  œufs,  du  fromage  râpé  et  épices;  battez  le 
tout;  faites-en  une  omelette,  que  vous  taillez  par 
morceaux  en  losanges.  Faites  une  sauce  avec 
beurre,  deux  œufs  battus,  persil  et  thym  hachés, 
sel  et  épices ,  jus  et  zeste  de  citron ,  une  tasse  de 
lait;  faites  mijoter,  et  servez  sur  vos  losanges. 


^ 
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Œufs  en  croûte  de  fromage.  (Entremets.) 

Mettez  dans  le  fond  du  plat  gros  comme  une 
grosse  noix  de  pain  émietté,  autant  de  fromage 
râpéy  du  beurre,  2  jaunes  d'œufs  et  épices;  mêlez 
et  étendez  le  tout  sur  le  fond  du  plat;  faites-le 
gratiner  sur  un  petit  feu,  et  cassez-y  1 0  œufs,  que 
vous  couvrez  de  fromage  râpé,  et  auxquels  vous 
faites  prendre  couleur  avec  un  couvercle  ou  une 
pelle  rouge. 

Œufs  en  caisses.  (Entrée.) 

Coupez  en  8  morceaux  une  bonne  feuille  de 
papier,  et  les  pliez  en  forme  de  caisses;  beurrez- 
ies  en  dedans.  Mêlez  ensemble  du  beurre  avec  une 
demi-poignée  de  mie  de  pain,  persil,  ciboule, 
gousses  d'ail  hachés^  sel ,  poivre  ;  mettez-en  une 
partie  dans  chaque  caisse,  et  y  cassez  aussi  un 
œuf;  faites  cuire  à  petit  feu  sur  le  gril,  et  passez 
la  pelle  rouge  pour  faire  prendre  couleur. 

Œufs  à  rail.  (Entremets.) 

Faites  cuire  dans  Teau ,  pendant  un  demi-quart 
d'heure,  10  gousses  d'ail;  broyez-les  avec  2  an- 
chois, une  bonne  pincée  de  câpres,  et  les  mêlez 
avec  huile,  un  peu  de  vinaigre,  sel  et  poivre; 
mettez  cette  sauce  dans  le  fond  du  plat,  et  servez 
dessus  des  œufs  durs  par  quartier. 

Petits  œufs.  (Entremets  et  garniture.) 

Faites  durcir  6  œufs  dont  vous  prenez  les  jaunes 
et  les  mettez  dans  une  terrine  avec  du  sel  et  trois 
jaunes  d'œufs  crus  ;  écrasez  et  mêlez  le  tout  ; 
retirez-les,  posez-les  sur  la  table  couverte  de 
farine,  et  roulez-les  comme  de  petites  saucisses; 
coupez-les  par  parties  égales  et  donnez-leur  entre 
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les  mains  la  forme  de  petits  œufs  ;  faites  cuire 
dans  Teau  bouillante,  et  retirez-les  pour  les  égout- 
ter  et  vous  en  servir  comme  garniture ,  ou  sous 
une  sauce  blonde  pour  entremets,  ou  enfin  partout 
où  on  se  sert  de  boulettes,  godi veaux  ou  quenelles. 

Ramequins.    Talmouses.  (Entremets.) 

Faites  de  la  pâte  à  choux ,  pages  473  et  405 , 
mais  plus  ferme.  Au  lieu  de  citron,  mettez  environ 
60  gram.  de  fromage  (parmesan  râpé  et  gruyère 
en  petits  dés),  très-peu  de  poivre  et  de  sucre,  le 
tout  au  moment  d'y  introduire  les  œufs.  Faites  de 
cette  pâte  des  morceaux  comme  des  petits  œufs , 
couchez-les  sur  des  plaques  beurrées,  dorez,  posez 
sur  chacun  un  petit  morceau  de  gruyère,  et  faites 
cuire  au  four  doux. 

Si,  au  lieu  de  parmesan  ou  gruyère,  on  emploie 
375  gram.  fromage  blanc  et  1 25  gram.  fromage 
de  Brie  ou  autre  analogue,  bien  maniés  ensemble 
avec  autant  de  beurre  que  de  Brie,  on  aura  les 
Talmouses  de  Saint-Denis,  autrefois  très-célèbres. 

Beignets  d'hosties.  (Entremets  sucré.) 

Prenez  des  feuilles  de  pain  à  hostie ,  dites  patn 
â  chanter,  coupez-les  en  rond  par  morceaux  grands 
comme  une  tranche  de  pomme  ;  mettez  dans  le 
miUeu  de  chacun  de  la  confiture  ou  de  la  frangi- 
pane ;  couvrez  d'un  pareil  rond  de  pain  à  chanter, 
et  collez-les  tous  deux  en  mouillant  les  bords  avec 
de  Teau;  quand  les  bords  sont  solides,  trempez-les 
dans  une  pâte  à  beignets  ;  faites-les  frire  dans  une 
bonne  friture,  avec  du  sucre  en  poudre  et  passant 
la  pelle  rouge  dessus.  —  On  fait  à  peu  près  de 
même  avec  des  feuilles  de  vigne. 
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Beignets  d'épinards.  (Eulremets  sucré.) 

Préparez  vos  épinards  comme  il  est  dit  p.  335. 
Mettez  dans  une  casserole  du  beurre ,  marjolaine 
hachée  fin,*  sel,  épices,  sucre,  zeste  de  citron,  vos 
épinards  ;  mêlez  le  tout  sur  un  feu  doux  ;  ajoutez 
un  verre  de  lait  ;  faites  cuire  jusqu'à  épaissir  ; 
ajoutez  2  œufs  battus.  Cette  composition  étant 
bien  prise ,  vous  en  faites  des  beignets ,  comme  il 
est  dit  pour  ceux  d'hosties. 

On  trouyera  aussi  daos  cet  ouvrage  les  mets  suivants  qui  font 
partie  de  la  cuisine  italienne.  Pages  127»  potage  au  macaroni.  — 
lift,  au  fromage.  —  164,  sauce  italienne.  —  224,  pieds  de  mouton 
au  fromage.  -^  277,  gAt^u  de  volaille  en  ajoutant  du  fromage  rApé. 
—  2ft4,  poulet  à  la  Marengo.  —  299,  morue  au  fromage.  — 
S44,  choux-fleurs  an  fromage.  —  3i7,  artichauts  dits  à  la  provençale, 
fards,  barigoule.  —  895,  macaroni.  —  417,  sambaglione. 
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La  cuisine  espagnole  produit  des  mets  d'une  saveur  que 
nous  jugeons  forte  et  piquante  ;  aussi  voit-on  figurer  dans 
ses  préparations  le  fnnum,  Vail  et  Vognon, 

Mais  c^s  deux  bulbes,  mûries  sous  notre  climat  froid  et 
pluvieux,  où  elles  offensent  les  yeux  et  Todorat,  ne  peuvent 
se  comparer  aux  mêmes  plantes  dans  les  terres  du  midi  de 
l'Europe  ;  là,  outre  leur  rôle  d'assaisonnement,  elles  jouent 
aussi  celui  de  légumes. 

Le  saindoux  et  l'huile  d'olive  remplacent  nos  beurres. 

Cependant  il  ne  faut  pas  se  dissimuler  que,  quoique  le 
piment,  Tail  et  l'ognou  soient  adoucis  cous  le  climat  chaud 
de  l'Espagne,  il  ne  leur  reste  pas  encore  une  assez  haute 
saveur  et  une  puissance  nutritive  capable  de  vivifier  et  de 
donner  au  sang  cette  ardeur  qui  peut-être  a  contribué  à 
faire  du  peuple  espagnol  une  nation  brave  et  indépendante. 

Cocido.  Pot-au-feu.  Autrefois  connu  en  France 
sous  le  nom  de  Ouil  ou  OU.  Un  autre  nom  est 
celui  de  Olla  podrida,  et  en  français  Pot  pourri. 

C'est  le  mets  suprême  des  Espagnols ,  Tobjet  de 
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leur  inquiétude  en  quittant  leur  pays,  par  la 
crainte  de  ne  pas  le  remplacer  à  leur  goût,  a  Après 
Dieu  voilai  »  dise::t^ils.  Ils  sont  même  attachés  à 
la  manière  de  la  pratiquer  dans  leur  IIou  natal, 
car  il  y  en  a  plusieurs ,  selon  la  province.  Aussi 
sommes-nous  obligés  de  ne  donner  ici  que  le  plus 
général,  celui  de  la  capitale,  comme  une  autorité 
qui  nous  défend  contre  la  critique. 

Mettez  à  la  marmite  (olla  en  espagnol)  de  Teau, 
une  livre  et  demie  (750  gram.)  de  viande  de 
mouton,  sinon  de  veau,  même  poids  degarbanzas 
ou  pois  chiches,  une  tranche  de  jambon  maigre 
cru ,  des  débris  de  gibier  et  de  volaille ,  on  les 
pièces  mêmes  entières;  écumez,  ajoutez  du  petit 
lard ,  salez  s'il  est  nécessaire.  Une  demi-heure 
après  retirez  le  bouillon  dont  vous  aurez  besoin 
pour  la  soupe  et  des  sauces.  Joignez  à  cela  les 
légumes  que  vous  voudrez,  blanchis  à  l'avance; 
faites  cuire  à  petit  feu  et  ajoutez  avant  la  parfaite 
cuisson  un  morceau  de  boudin  noir,  ou  de  chorizo. 

Servez  les  viandes  sur  un  plat,  les  légumes  sur 
un  autre,  et,  à  côté,  les  sauces  ci-après. 

Sauces  pour  le  Cocido. 

Tomate.  Faites  cuire  et  passez  en  purée  trois 
belles  tomates,  ajoutez  du  bouillon,  du  cumin,  sel, 
vinaigre.  Puis,  à  côté,  un  plat  de  légumes  de  prin- 
temps et  d*été  :  pois,  haricots  verts,  etc.  — jPer- 
îil.  Pilez  du  persil  tendre,  lié  de  mie  de  pain, 
mouillez  de  bouillon,  sel,  vinaigre,  et,  à  côté,  un 
plat  de  légumes  d'automne  ou  d'hiver,  choux 
exceptés. 

Puchéro,  prononcez  Poutchéro. 

Le  cocido  sans  légumes  ni  boudin,  mais  avec 
garbanzos,  est  appelé  puchéro  des  malades. 
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Gaspacho.  Soupe  froide. 

Prononcez  gaspatcho.  C'est  le  mets  rafraîchis- 
sant du  peuple  espagnol,  mais  il  n'est  pas  moins 
recherché  par  les  riches  dans  les  ardeurs  de  Tété. 
—  Mettez  dans  un  saladier  :  eau,  sel,  vinaigre;  ou 
mieux  :  citron  ou  verjus,  huile,  ciboule  hachée 
gros,  concombre  en  petits  dés,  remplissez  de  pain 
émietté  qui  doit  y  surnager;  saupoudrez  d'origan. 

Àjo  blanco.  Soupe  blanche  froide. 

Pilez  en  pâte  une  gousse  d'ail  et  7  fèves  sèches 
dérobées,  ou  autant  d'amandes,  en  humectant 
d'huile  goutte  à  goutte,  puis  de  l'eau  peu  à  peu 
autant  que  nécessaire  pour  tremper  le  pain  que 
Ton  joindra.  Passez  le  tout  pour  bien  mêler,  en 
ajoutant  sel  et  vinaigre  ;  joignez  à  ce  liquide  de  la 
mie  de  pain  concassée  gros  comme  des  moitiés 
d'amandes,  mêlez  le  tout  et  servez  dans  un  sala- 
dier. —  Ce  mets  est  très  en  usage  en  Andalousie. 

Migcis  :  Mies. 

Faites  revenir  une  gousse  d'ail  dans  300  gramm. 
d'huile  *;  retirez-la;  jetez-y  quelques  petites  miettes 
de  pain,  pour  prendre  une  belle  couleur.  Ajoutez 
double  de  lait  de  ce  qu'il  y  a  d'huile,  ou  de  leau 
et  peu  de  sel,  mêlez,  remettez  au  feu  et  donnez  un 
bouillon,  puis  ajoutez  un  kilo  de  pain  concassé 
gros  comme  des  pois  chiches.  Remuez  jusqu'à  ce 
que  le  pain  soit  bien  imbibé  et  se  détache.  Servir 
très-chaud.  —  Ce  mets,  chéri  des  bergers  qui  le 
confectionnent  dans  leurs  chaudrons,  est  fort 
goûté  de  tout  le  monde,  surtout  arrosé  d'un  petit 

(*)  En  général,  on  emploie  autant  dMiuile  en  poids  que  Ton  em- 
ploierait «Je  beurre,  et  on  la  fait  cliaufler  forlemenl. 
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vin  du  cra.  —  Si  voas  le  servez  en  couronne  sur 
le  plat,  versez  au  milieu  du  chocolat  au  lait! 

Chorizo.  Boudin  rouge. 

Hachez  très-fin  un  kilo  de  chair  maigre  de  bœuf, 
demi-kilo  de  veau  ou ,  mieux ,  de  porc ,  autant  de 
lard  gras  en  petits  dés.  Pilez  ces  chairs  avec  piment 
rouge,  peu  d'origan,  pointe  d'ail,  sel  que  vous 
avez  piles  à  part;  laissez  mariner  24  heures.  Enton- 
nez comme  un  saucisson ,  ficelez  par  morceaux  de 
6  doigts  en  longueur.  Pendez  en  lieu  sec  et  aéré , 
et  fumez-le  à  la  cheminée.  On  réserve  le  chorizo 
pour  faire  usage  avec  le  cocido. 

Sauce  rouge  au  piment. 

Pilez  en  pâte  un  peu  d*ail  et  2  piments  rouges 
ramollis  à  l'eau  bouillante.  Délayez  avec  de  l'eau 
et  versez  dans  de  l'huile  chauffée  à  la  casserole , 
avec  sel  et  vinaigre;  mettez  cuire  votre  poisson 
dans  cette  sauce. 

Merluzaj  Cabillaud  ou  Morue  fraîche 
à  la  sauce  jaune. 

Mettez  dans  la  casserole  huile ,  sel ,  persil,  ail 
hachés,  brin  de  safran,  pincée  de  farine,  jus  de 
citron,  faites  revenir  en  tournant;  ajoutez  le  pois- 
son par  tronçons;  remuez,  faites  cuire.  Quand  le 
poisson  devient  blanc  à  la  surface,  retoumez4e, 
mouillez  d'eau  chaude,  donnez  un  bouillon ,  servez. 

Poulet  aux  tomates. 

Faites  cuire  à  la  broche  un  poulet  garni  k  Tin- 
terieur  de  jambon  gras  et  maigre,  en  l'arrosant 
d'huile  que  vous  avez  chauffée  et  mêlée  ensuite 
avec  jus  d'orange  amère  ou  de  citron  et  de  sel.  Ser- 
vez masqué  d  une  purée  de  tomates  passées  dans 
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rhuile  à  la  casserole;  servez  «  et  le  saluez  d'une 
profonde  coupe  de  malaga  »,  dit  notre  estimable 
auteur  espagnol. 

Pebre  Poivrade. 

Faites  revenir  à  Thuile  des  filets  de  volaille  cuits 
k  l'eau  avec  du  sel  et  force  poivre  en  grains,  2  clous 
de  girofle,  sel,  jus  de  citron,  3  brins  de  safran; 
mouillez  du  jus  de  la  cuisson;  couvrez,  donnez 
on  bouillon,  servez. 

Pépitoria.  Salmigondis  de  volaille. 

Passez  à  Thuile,  avec  sel  et  peu  d'épices,  toute 
sorte  de  volaille  cuite  à  Teau  avec  sel;  ajoutez  : 
ail  émincé,  persil  haché  fin;  mouillez  de  l'eau  de 
la  cuisson.  Servez  sur  une  sauce  faite  du  même 
bouillon  lié  avec  jaune  d' œuf  dur  écrasé,  épicé  et 
mijoté  dans  la  casserole  avec  volaille. 

Paella.  Riz  à  la  mode  de  Valence. 

Mettez  à  la  poêle  du  riz  cru  avec  de  Thuile, 
ognon  haché  gros,  persil,  pointe  d'ail,  chair  de 
tomates,  piment  vert  grillé,  dépouillé  de  sa  peau 
et  coupé  par  bandes,  sel.  Vous  avez  fait  cuire  à 
part  :  jambon  coupé  en  dés,  filets  de  volaille,  de 
gibier,  même  du  poisson  à  chair  consistante.  Mouil- 
lez du  bouillon  de  la  cuisson  et  faites  cuire  à  petit 
feu,  de  manière  que  le  riz  se  détache.  Servez  dans 
la  même  casserole. 

Escabeche.  Ravigote  froide. 

Préparez  des  filets  de  poissons,  ou  bien  de  gibiers 
de  desserte,  et  les  assaisonnez  dans  un  saladier 
avec  eau  surnageant,  sel,  huile,  vinaigre,  2  feuilles 
de  laurier,  zeste  d'orange,  piment  roug  i  en  poudre, 
un  rien  de  thym.  Mêlez  cette  salade  pour  servir  le 
lendemain. 
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Chanfaina.  Foie  de  mouton. 

Faites  cuire  à  Teau,  avec  sel,  du  foie  de  moa- 
ton,  ou  mieux  de  cochon;  coupez-le  en  dés.  Passez 
à  Thuile  ognon,  menthe,  persil,  hachés  menu; 
piment  de  Jamaïque,  girofle,  cumin,  cannelle,  gros 
poivre,  3  brins  de  safran.  Passez  le  tout  et  y  faites 
revenir  le  foie,  mouillez  de  la  cuisson  du  foie  et 
donnez  un  bouillon.  Ajoutez  de  la  mie  de  pain 
mêlée  avec  eau,  sel  et  un  peu  de  chacun  des  assai- 
sonnements,  poivre  excepté.  Servez  chaud  ou 
froid.  —  Un  plat  de  ce  mets  a  payé  un  chef-d'œuvre 
du  célèbre  peintre  Alphonso  Cano! 

Asado.  Fricassée  de  volaille. 

Mettez  dans  la  casserole  une  volaille  quelconque 
pour  cuire  avec  de  l'eau  et  du  sel,  écumez.  Ajou- 
tez gousse  d'ail,  tranche  de  jambon  gras  et  maigre, 
brin  de  safran,  piment  en  poudre;  faites  réduire 
l'eau  de  la  cuisson,  liez-la,  et  servez  sous  la  volaille. 

Lomo,  Tranche  de  cochon. 

Faites-le  mariner  24  heures  avec  ail,  piment 
rouge  en  branche,  origan,  le  tout  pilé  avec  jus  de 
citron.  Faites  griller. 

Farce  de  pois. 

Passez  au  saindoux  une  tranche  de  pain  et  lui 
faites  prendre  une  belle  couleur;  retirez-la.  Faites- 
y  revenir  aussi  des  pois,  avec  un  ognon  haché  fin 
et  ail  émincé  ;  sel,  épices,  de  la  laitue  et  des  fonds 
d'artichauts  blanchis  à  l'avance,  du  jambon  coupé 
en  très-petits  dés.  Mouillez  d'eau  chaude.  Ajoutez 
à  tout  cela  une  mie  de  pain  écrasée  et  passée  avec 
sel  et  cumin,  faites  mijoter  et  versez. 
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Boronia,  Farce  d'aubergines. 

Faites  chauffer  de  Thuile  avec  de  Tail  émincé, 
ôtez  cet  ail  et  faites  revenir  aussi  des  chairs  d'au- 
bergines coupées  en  dés  avec  piment  en  poudre  et 
safran;  ajoutez  de  la  citrouille  coupée  en  dés,  de 
la  chair  de  tomates;  mouillez  d'un  peu  d'eau 
chaude,  et  salez.  Vous  avez  fait  assez  de  mie  de 
pain  passée  en  purée  avec  sel  et  cumin  pour  faire 
du  tout  une  purée;  faites  mijoter  et  servez. 

Œufs  brouillés. 

Passez  à  l'huile  très-chaude  la  chair  de  ^  toma- 
tes, avec  peu  de  ciboule  et  de  piment  vert  hachés 
menu;  salez  et  cassez-y  2  œufs;  mêlez  et  servez. 

Salade  de  laitues. 

Lavez  avec  soin  de  la  laitue  blanche ,  et  l'assai- 
sonnez avec  de  l'eau,  vinaigre,  sel,  huile,  ciboule, 
menthe  hachées.  —  On  peut  servir  à  côté  de  petits 
harengs  frits. 

Salade  de  piments. 

Prenez  de  beaux  piments  tant  verts  que  mûrs, 
enlevez-en  la  peau  en  les  grillant,  et  les  blanchis- 
sez à  l'eau  bouillante  ;  retirez  à  l'eau  froide,  égout- 
tez-les.  Ârrangez-les  dans  le  saladier  en  les  mêlant 
avec  des  rouelles  d'ognons  blancs  blanchis  à  l'eau 
tiède.  Arrangez  le  tout  avec  une  marinade  d'huile, 
vinaigre,  purée  de  tomates  et  sel. 

Hqjaldre  de  Santa  Paula. 

Faites  une  pâte  à  dresser  (voyez  p.  442),  mais 
sans  employer  œufs,  beurre  ni  sel.  Maniez-la  de 
graines  de  sésame  un  peu  torréfiées  et  de  sain- 
doux très-frais.  Abaissez-la  à  2  doigts  d'épaisseur, 
posez-la  sur  une  tourtière  sur  laquelle  on  puisse 
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placer  un  couvercle  de  tôle  (page  38).  Faites  cuire 
feu  dessous  et  dessus.  Etant  cuite,  partagez-la 
horizontalement  en  2  au  moyen  d'un  couteau. 
Remettez  l'abaisse  du  dessous  dans  la  tourtière, 
arrosez  d'un  sirop  peu  sucré,  saupoudrez  abon- 
damment de  sucre  et  d'un  peu  de  cannelle  en 
poudre,  couvrez  de  confitures  cheveux  d'ange 
{Office,  Art  d'employer  les  fruits,  page  68)  ou  de 
marmelade  d'abricots  et  de  biscuits  durs  écrasés, 
puis  de  crème  natillas  ci-dessous,  saupoudrez  de 
cannelle,  recouvrez  de  la  seconde  abaisse  et  arro- 
sez de  sirop.  Remettez  un  moment  sur  la  cendre 
chaude  avec  feu  dessus  ;  servez  chaud  sur  la  toui^ 
tière,  semé  de  sucre  et  cannelle.  On  a  donné  à 
cette  friandise  le  nom  de  Hojaldre  de  Santa-Paula, 
parce  que  les  dames  de  Santa-Paula  de  Grenade 
la  confectionnent  avec  une  grande  perfection. 

Natillas.  Crime. 

Mêlez  ensemble  demi-litre  de  lait  et  4  jaunes 
d'œufs;  ajoutez  60  gramm.  d'amidon  délayé  dans 
un  peu  d'eau  ;  sucrez ,  aromatisez  comme  les  crè- 
mes françaises,  passez  au  tamis  fin.  Posez  sur  un 
feu  doux,  faites  prendre  en  tournant  doucement. 
Faites  refroidir,  saupoudrez  de  sucre  et  glacez. 

Torrijas. 

Trempez  des  tranches  de  pain  d'un  doigt  d'épais- 
seur dans  un  verre  de  lait  sucré  et  mêlé  d'un  jaune 
d'œuf,  puis  ensuite  dans  du  vin  de  liqueur;  faites 
égoutter  et  frire  dans  le  saindoux.  Saupoudrez  de 
sucre  et  cannelle,  ou  de  muscade  rApée.  Servez 
chaud. 

Soupe  d'amandes. 

Enlevez  la  peau  des  amandes  et  les  pilez  avec  de 
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l'eau  tiède,  peu  à  peu,  sucre  et  cannelle  en  pou- 
dre; passez.  Versez  sur  un  plat  qui  aille  au  feu  el 
que  vous  avez  foncé  de  tranches  de  pain  ;  saupou- 
drez de  cannelle,  faites  chauffer,  feu  dessous  et 
dessus.  Servez  chaud.  —  Cette  soupe  est  de  rigueur 
au  souper  de  Noëh 

Mantecados.  (Petit-four  pour  le  déjeuner.) 

Maniez  de  sésame  un  peu  torréfiée  avec  peu  de 
cannelle  250  gram.  de  saindoux  très-frais  et 
180  gramm.  de  sucre,  puis  assez  de  farine  pour 
une  pâte  de  consistance  à  former  des  boulettes 
aplaties  que  vous  rangez  sur  des  petits  carrés  de 
papier.  Enfournez,  retirez  d  un  beau  blond  clair 
et  servez  chaud  ou  froid,  enveloppés  de  papier 
comme  des  papillotes. 

Picatostes. 

Faites  des  tranches  de  pain  bien  rassis,  d'un 
doigt  d'épaisseur,  trempez-les  dans  l'eau,  retirez 
de  suite  et  les  égouttez  un  moment,  mettez-les 
dans  une  poêle,  couvrez,  chauffez  :  elles  gonflent. 
Faites-les  frire  dans  la  graisse  résultant  du  boudin 
noir  ou  dans  T huile.  Servez  à  côté  du  chocolat,  si 
vous  n'aimez  à  les  beurrer. 
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Nous  avons  donné,  dans  cet  ouvrage,  un  certain  nombre 
de  mets  en  usage  en  Angleterre,  mais  c'est  plutôt  une  réu- 
nion d'entremets,  car  le  fond  de  la  cuisine  anglaise  se  com- 
f»ose  de  viandes  rôties  ou  grillées,  et,  en  général,  on  y  pré- 
ère  les  mets  d'une  saveur  douce,  libre  à  tout  amateur 
d'employer  le  piment  brûlant  toujours  servi  à  côté  de  lui, 
et  des  sauces  aux  anchois,  toujours  servies  aussi  dans  des 
fioles. 
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On  trouvera  classés  à  leurs  places  les  biftecks,  page  189 , 
la  célèbre  mock-turUey  page  13i  ;  les  puddings,  cakes  et 
entremets  divers,  pages  426  à  437. 

Le  célèbre  roauheef  est  une  pièce  de  bœuf  à  la  broche 
pesant  de  8  à  25  livres,  particulièrement  la  pièce  d'aloyau. 
Âu-dessous  de  8  livres,  le  morceau  s*appelle  beefsteaks. 

Voici  quelques  autres  mets  que  nous  avons  recueillis. 

Bceuf  salé  à  V anglaise. 

Tranche,  culotte;  tendrons  de  poitrine,  le  moins 
d'os  possible,  gras  ou  maigre.  Frotter  de  sel  et 
de  salpêtre  tous  les  jours  pendant  une  semaine, 
replacer  les  morceaux,  en  les  retournant,  dans  un 
pot  bien  couvert.  Laisser  jusqu'au  seizième  jour; 
fumer  quelques  jours  dans  une  bonne  cheminée  où 
on  brûle  du  bois  seulement.  Enveloppez-le  de 
papier  et  conservez  jusqu'à  3  mois  et  plus  en  lieu 
sec.  —  Son  usage  est  à  peu  près  celui  du  jambon. 
— On  peut  aussi  le  conserver  dans  sa  saumiure,  sans 
le  fumer,  comme  le  petit  salé. 

Gigot  frais  à  V anglaise.  (Rôt.) 

Enveloppez-le  d'un  linge,  après  l'avoir  garni  de 
quelques  feuilles  de  laurier,  thym,  épices,  sel, 
poivre.  Plongez-le  dans  l'eau  bouillante  et  conti- 
nuez l'ébullition  pendant  autant  de  quarts  d^heure 
qu'il  pèse  de  demi-kilogrammes.  Retirez-le  de 
l'eau,  développez-le  et  le  servez  accompagné  d'une 
sauce  blanche  aux  câpres  ou  d'une  purée  de  navets 
servies  dans  une  saucière.  Ce  gigot,  saisi  par  l'eau 
bouillante,  conserve  tout  son  jus,  et  mieux  même 
que  s'il  eût  été  à  la  broche. 

Escalopes  de  veau  à  l  anglaise.  (Entrée.) 

Après  les  avoir  préparées ,  aplaties  et  battues 
avec  le  couperet  comme  celles  de  la  page  204, 
vous  les  enduisez  de  jaune  d'œuf  au  moyen  d'une 
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plume  ;  vous  les  panez  de  mie  de  pain  assaisonnée 
de  sel  et  de  poivre,  et  les  placez  les  unes  à  côté 
des  autres  sur  le  fond  d'une  large  casserole  à 
bords  peu  élevés  et  sur  un  peu  de  beurre ,  en 
ayant  soin  d*en  ajouter  à  mesure  de  la  cuisson.  Re- 
tournez-les une  fois  de  manière  qu'elles  prennent 
une  couleur  blonde;  alors  elles  sont  cuites.  Servez 
en  couronne  avec  une  sauce  piquante  ou  tomate 
au  milieu. 

Lièvre  à  V anglaise.  (Rôt.) 

Piquez-le  et  lui  donnez  le  plus  possible  la  forme 
d'un  lièvre  au  gtte,  en  lui  conservant  les  pattes, 
que  vous  dépouillez  sans  ôter  les  griffes,  et  les 
oreilles,  que  vous  éçhaudez.  Garnissez-le  d'une 
farce  faite  de  sou  foie,  dont  vous  ôtez  avec  soin 
l'amer  et  que  vous  hachez  menu,  mèlez-le  à  de 
la  naie  de  pain  cuite  au  lait  et  desséchée,  beurre, 
4  jaunes  d  œufs  crus,  sel,  poivre,  épices,  1  ognon 
haché,  cuit  de  manière  à  rester  blanc,  2  feuilles 
de  sauge  en  poudre;  recousez  la  peau  du  ventre; 
mettez-le  à  la  broche  avec  des  bardes  et  couvert 
de  papier  beurré  que  vous  retirez  un  quart  d'heure 
avant  de  finir  la  cuisson.  Servez-le  avec  de  la  gelée 
de  groseilles  dans  une  saucière. 

Lapereau  à  t'anglaise.  (Entrée.) 

Donnez- lui  la  forme  du  lièvre  ci-dessus  et  gar- 
nissez d'une  farce  à  peu  près  semblable  ;  faites-le 
cuire  à  la  casserole  avec  des  bardes  de  lard,  vin 
blanc,  et  servez  sur  une  purée  d'ognons,  une  sauce 
tomate  ou  tartare. 

Pâté  de  Noël.  (Mince  pie.) 

Prenez  2  livres  de  bœuf  maigre  nettoyé  de 
toutes  les   parties  dures,  4   livres   de  graisse 
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hachée,  6  livres  de  groseilles,  3  livres  de  pommes 
en  tranches,  les  zestes  et  suc  de  deux  citrons, 
une  bouteille  de  bon  vin  blanc,  une  noix  de  mus- 
cade, 8  grammes  de  clous  de  girofle  et  autant  de 
macis,  autant  de  piment,  le  tout  en  poudre; 
mêlez  le  tout  et  le  placez  dans  une  terrine  à  pâté 
pour  le  faire  cuire  une  heure  un  quart  dans  un 
four  doux.  On  peut  aussi  le  placer  dans  une 
croûte.,  mais  de  pâte  sans  assaisonnement,  car 
en  Angleterre  on  ne  mange  pas  la  croûte  des 
pâtés.  —  A  Nodl  on  n'y  met  pas  de  groseilles, 
mais  on  peut  augmenter  la  quantité  des  pommes. 

Sandtoichs. 

Faites  de  petites  tartines  très-minces  de  pain 
rassis,  de  gruau  ou  de  seigle ,  et  les  beurrez  légè- 
rement. Sur  la  moitié  de  ces  tartines ,  placez  une 
lame  très-mince  de  filet  de  bœuf,  jambon  cuit, 
langue  fourrée,  volaille  ou  gibier,  même  de  farce 
fine,  ou  de  purée  de  volaille,  et  très-bon  fromage 
dit  dltalie  ;  recouvrez  de  l'autre  tartine  de  beurre, 
appuyez  pour  amincir,  et  servez  pour  collation  ou 
soirées  où  se  trouvent  des  convives  à  qui  il  peut 
convenir  de  manger  de  la  viande. 
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La  cuisine  allemande  ressemble  assez  à  la  cuisine  anglaise 
par  remploi  de  la  farine  cuite  et  des  pâtes  bouillies.  BUe  en 
diffère  par  Tabsence  presque  totale  des  viandes  rôties,  et 
par  des  ragoûts  assez  compliqués  dans  lesquels  entrent  pres- 
que constamment  le  vinaigre  et  le  sucre,  quelquefois  le  vin 
et  la  bière,  fort  souvent  les  jaunes  d'œufs,  peu  d'ognon, 
jamais  d'ail,  mais  force  poivre,  muscade,  cannelle,  et  pres- 
que toujours  le  citron,  écorce  et  jus. 

La  plupart  des  potages  ressemblent  à  nos  entremets,  par 
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le  mélange  de  sucre,  de  fruits^  d'amandes,  d'épices  et  de 
Tins  dont  ils  se  composent  :  les  sauces  sont  des  espèces  de 
crèmes  chaudes  où  il  entre  presque  toi^gours  des  jaunes 
d*œtife,  des  amandes  pilées  et  de  la  mie  de  pain  grillée  dans 
le  beurre  ;  enfin  ce  qu'on  appelle  crème  est  un  mélange  de 
yin,  de  sucre,  d'épices  ou  de  jus  de  fruit»  et  d'œufs  fouettés 
en  mousse,  et  souvent  servi  chaud. 

Les  pâtisseries  tiennent  à  la  fois  de  la  manière  flamande 
et  de  Tancienne  pâtisserie  française  ;  ainsi ,  dans  les  pâtes 
appelées  asehkûehenkugelhof,  etc.,  la  levure  de  bière,  les 
raisins,  les  amandes  jouent  le  principal  rôle;  dans  les  autres 
gâteaux,  par  l'emploi  des  aromates  à  grandes  doses,  l'eau  de 
rose,  le  citron  conn  t,  les  amandes  pilées,  on  retrouve  les  anciens 
massepains,  les  darioles  et  les  pains  d'épice  de  nos  pères. 

Nous  donnons  ici  un  échantillon  de  ces  diverses  prépara- 
tions culinaires,  en  choisissant  toujours  parmi  ces  mets 
étrangers  ceux  qui  présentent  le  plus  d'originalité  dans 
leur  composition,  et  de  facilité  dans  leur  exécution. 

Soupe  à  la  farine. 

Faites  roussir  à  sec  et  sans  beurre  de  la  farine 
dans  une  poêle;  délayez-la  toute  chaude  dans  une 
quantité  de  lait  suffisante  pour  un  potage  ;  ajoutez 
du  sucre  et  de  la  cannelle  en  poudre  ;  faites  cuire 
ce  mélange  en  tournant  toujours.  Au  moment  de 
servir,  épaississez-le  avec  quelques  jaunes  d'œufs, 
et  jetez  le  tout  sur  des  croûtons  frits,  des  tranches 
de  pain  grillées  ou  du  biscuit  de  mer  concassé. 

Soupe  au  sagou  au  vin. 

Après  que  le  sagou  est  lavé,  faites-le  cuire  une 
heure  avec  de  Teau,  Técorce  d'un  citron  et  de  la 
cannelle;  quand  l'eau  est  réduite  à  moitié,  rem- 
placez-la par  autant  de  bon  vin  rouge,  quelques 
tranches  de  citron ,  du  sucre,  et  laissez  achever  la 
cuisson.  Quand  le  potage  est  servi,  on  le  saupou- 
dre encore  de  sucre  et  de  cannelle. 

Le  sagou  est  une  pâte  provenant  de  quelques  palmiers.  U 
vient  des  Indes  en  grains  gros  comme  du  millet. 
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Soupe  aux  abricots. 

Prenez,  pour  6  personnes,  30  abricots  ;  ouvrez- 
les,  cassez-en  les  noyaux  et  mettez  le  tout  dans  un 
poêlon  de  terre  sur  le  feu  jusqu'à  ce  que  le  fruit 
soit  en  marmelade.  Placez  une  passoire  sur  la  sou- 

f)ière.  Faites  passer  les  abricots  à  l'aide  d'une  cuil- 
ère  jusqu'à  ce  qu'il  ne  reste  plus  que  les  peaux 
et  les  noyaux  concassés  ;  versez  par-dessus  autant 
de  bon  vin  rouge  que  la  soupière  pourra  en  con- 
tenir, ajoutez  alors  du  sucre  et  de  la  cannelle  en 
quantité  suffisante.  Si  le  mélange  était  un  peu 
clair,  épaississez  avec  quelques  cuillerées  de  fé- 
cule, et  jetez  dans  le  potage  des  croûtons  frits 
dans  le  beurre. 

Soupe  aux  cerises. 

Prenez  des  cerises  fraîches ,  ôtez  les  queues  et 
laissez  les  noyaux;  écrasez-les  dans  un  mortier 
en  tâchant  de  piler  les  noyaux  ;  versez  le  tout  dans 
un  poêlon,  avec  autant  de  vin  et  d'eau  qu'il  y  a 
de  cerises;  ajoutez  des  zestes  de  citron;  faites 
bouillir  le  tout  jusqu'à  ce  que  le  fruit  soit  bien 
fondu,  et  passez-le  dans  une  passoire  où  vous 
aurez  mis  préalablement  du  sucre  en  poudre ,  de 
la  cannelle,  desécbaudés  ou  des  croûtons  frits; 
remuez  le  tout  et  servez.  —  On  peut  faire  aussi 
de  ces  sortes  de  sauces  un  excellent  kastsclioal, 
espèce  d'entremets  fort  goûté  en  Allemagne;  c'est 
une  soupe  froide  au  vin  sucré  avec  des  épices. 

Soupe  à  la  bière. 

Faites  roussir  une  demi-livre  de  pain  blanc 
émietté  dans  du  beurre  frais;  ajoutez-y  un  litre 
de  bière  forte ,  autant  de  bon  vin  rouge,  du  zeste 
de  citron  haché,  de  la  cannelle,  du  girofle  et  du 
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sucre;  laissez  faire  un  léger  bouillon,  et  jetez  le 
tout  sur  des  tranches  de  pain  frites  dans  le  beurre. 

Raifort  à  la  crime. 

Râpez  des  racines  de  raifort  et  faites  cuire  dans 
du  bouillon  gras.  Délayez  à  part  3  œufs  avec  un 
verre  de  crème  fraîche,  une  pincée  de  farine,  du 
sel;  mêlez  le  tout  au  raifort,  remettez  la  casserole 
sur  le  feu,  laissez  monter  sans  bouillir,  et  servez 
cette  sauce  dans  une  saucière,  à  côté  d'un  rôti. 
Le  raifort  haché,  cuit  dans  du  bouillon  et  servi 
sur  un  petit  hors-d'œuvre,  sera  plus  du  goût 
général  pour  manger  avec  le  bœuf  bouilli. 

Dampfnudeln. 

Délayez  ensemble  4  jaunes  d*œufs ,  4  cuillerées 
de  bonne  levure,  30  gram.  de  sucre  en  poudre, 
un  peu  de  muscade  râpée,  125  gram.  de  beurre 
tiède  et  un  verre  de  bon  lait.  Ajoutez  peu  à  peu 
une  livre  de  farine ,  et  formez-en  une  pâte  solide 
dont  vous  ferez  comme  un  rouleau  allongé;  coupez 
alors  ce  rouleau  en  tranches  de  l'épaisseur  de  deux 
doigts,  placez-les  dans  une  tourtière,  et  laissez  la 
pâte  revenir  ainsi  pendant  un  quart  d'heure  à  une 
chaleur  douce.  Quand  les  dampfnudeln  commen- 
cent à  lever,  on  place  la  tourtière  sur  le  réchaud 
allumé,  on  met  le  four  de  campagne  et  on  laisse 
cuire.  Lorsque  la  pâte  a  pris  une  belle  couleur  et 
qu'on  la  juge  cuite ,  on  verse  dessus  un  quart  de 
litre  de  lait  sucré  et  bouillant;  le  liquide  sera 
bientôt  absorbé.  On  laisse  bien  renfler  les  dampfnu- 
deln ,  puis  on  les  sépare  toutes  chaudes  et  on  les 
sert  saupoudrées  de  sucre  fin  et  de  cannelle  ou  avec 
une  sauce  à  la  vanille. 
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Kloes  de  Berlin. 

On  appelle  kloes  une  sorte  de  quenelle  composée 
de  farine  ou  de  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait, 
de  riz  ou  de  semoule,  et  cuite  dans  Teau,  le  bouil- 
lon ou  le  lait ,  suivant  qu'on  en  veut  faire  un  plat 
solide  ou  un  entremets  sucré.  On  y  ajoute  toujours 
une  sauce. 

Faites  fondre  125  graro.  de  beurre  jusqu'à  ce 
qu'il  monte,  délayez-y  peu  à  peu  6  jaunes  d'œufs 
et  4  blancs,  du  sel,  du  poivre,  un  peu  de  muscade 
râpée,  3  verres  de  lait;  ajoutez  de  la  farine  en 
quantité  suffisante  pour  former  une  pâte;  trempez 
une  cuillère  dans  l'eau  tiède,  et  prenez  de  cette 
pâte  de  quoi  former  des  boulettes  de  médiocre 
grosseur,  car  elles  enfleront  beaucoup  dans  Teau 
bouillante  où  vous  les  jetterez  à  mesure  et  les  lais- 
serez 8  à  4  0  minutes.  Retirez-les  avec  une  écu- 
moire,  dressez-les  sur  un  plat,  garnies  de  pommes 
de  terre  frites,  et  servez  avec  une  sauce  ou  avec 
de  la  mie  de  pain  roussie  dans  le  beurre. 

On  fait  aussi  des  kloes  à  la  viande,  à  la  volaille, 
aux  ris  de  veau,  aux.  rognons,  et  cuites  dans  le 
bouillon  gras;  elles  servent  alors  à  garnir  les  pota- 
ges ^  les  ragoûts  et  même  les  plats  de  légumes. 

Sauce  aux  groseilles  vertes. 

Épluchez  les  groseilles,  mettez-les  dans  une  ter- 
rine, versez  de  l'eau  bouillante  dessus  et  laissez 
quelques  instants  infuser,  puis  faites-les  égoutter 
dans  une  passoire.  Mettez-les  alors  dans  un  poêlon 
sur  le  feu  avec  du  vin ,  du  sucre ,  de  l'écorce  de 
citron  hachée  très-fin,  de  la  cannelle  concassée,  un 
morceau  de  beurre  frais.  Faites  cuire  lentement 
sur  un  feu  doux.  Remuez  la  sauce  avec  précaution 
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pour  que  les  groseilles  demeurent  entières;  on 
peut  aussi  y  ajouter  de  la  mie  de  pain  grillée  dans 
le  beurre.  Cette  sauce,  éminemment  allemande, 
se  sert  avec  la  volaille  ou  sur  du  veau  rôti.  On  la 
fait  aussi  avec  le  fruit  rouge  du  rosier,  après  qu'on 
Ta  fait  blanchir  et  qu  on  Ta  soigneusement  nettoyé 
de  ses  graines  et  de  son  duvet  intérieur. 

Sauce  au  vin. 

Délayez  dans  un  demi-litre  de  bon  vin  rouge  et 
un  quart  de  litre  d'eau  5  jaunes  d'œufs,  60  gram. 
de  sucre ,  le  zeste  haché  d'un  citron ,  un  peu  de 
cannelle.  Mettez  le  tout  sur  un  feu  vif  et  tournez  la 
sauce  jusqu'à  ce  qu'elle  commence  à  s'épaissir; 
retirez-la  et  servez. 

Bœuf  ou  veau  en  roulade.  (Entrée.) 

Prenez  un  beau  morceau  sans  os  de  l'une  de 
ces  viandes ,  ou  même  du  mouton ,  coupez-le  en 
tranches  minces,  battez  ces  tranches  comme  pour 
faire  des  biftecks,  étendez  sur  un  des  côtés  de  cha- 
cun des  anchois,  du  persil,  du  basilic,  le  tout 
haché  très-fin  ;  ajoutez  du  sel ,  du  poivre  et  du 
macis,  coupez  autant  de  morceaux  de  lard  que 
vous  avez  de  tranches,  faites-en  des  lardons  de  la 
longueur  de  ces  tranches,  placez-en  sur  le  bord 
de  celles<K2i ,  et  roulez  le  tout  de  manière  que  le 
lardon  se  trouve  au  centre  de  la  roulade;  faites-en 
autant  à  toutes,  ficelez  de  gros  fil  et  faites-les  re- 
venir dans  une  casserole  avec  du  beurre  fondu. 
Quand  elles  seront  bien  rissolées,  retirez-les; 
mettez  dans  la  cuisson  une  cuillerée  de  farine, 
laissez  roussir,  puis  ajoutez  du  bouillon,  poivre, 
sel.  Mettez  les  roulades,  dont  vous  aurez  ôté  le  fil, 
dans  cette  sauce,  pour  y  achever  leur  cuisson; 
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ajoutez-y  quelques  tranches  de  citron,  et  servez 
lorsque  les  roulades  seront  bien  chaudes. 

Pommes  de  terre  à  F  Allemande.  (Enirem.) 

Faites  frire  à  la  casserole  dans  du  beurre  de  pe- 
tites tranches  de  pain  et  de  pommes  de  terre  en 
tranches  déjà  presque  cuites  dans  de  Teau  et  du 
sel  ;  dressez-les  sur  un  plat  et  les  arrosez  d'une 
bouillie  à  la  fécule  de  pommes  de  terre;  saupou- 
drez de  sucre^  faites  prendre  couleur  sous  un  coo- 
vercle  avec  feu  dessus. 

AschkûchenrKugelhoff  de  Dresde. 

On  appelle  ainsi  tout  gâteau  où  ii  entre  de  la  levftre,  et 
qui  se  cuit  dans  une  casserole  ou  un  moule. 

Prenez  un  demi-litre  de  lait,  4  cuillerées  de 
bonne  levure ,  et  de  la  farine  de  quoi  former  une 
p^  assez  molle;  faites  fondre  125  gram.  de 
beurre ,  incorporez-le  dans  la  pâte ,  avec  5  œufs  j 
125  gram.  de  raisins  de  Gorinthe,  125  gram.  de 
sucre  en  poudre,  une  pointe  d'essence  de  rose,  un 
peu  de  macis,  et  le  zeste  d'un  citron  haché  ;  beur- 
rez un  moule  ou  une  casserole,  couvrez-le  à  l'in- 
térieur d'amandes  hachées  fin.  Remplissez  le 
moule  seulement  à  la  moitié  et  laissez  lever  la 
pâte.  Pendant  qu'elle  monte,  il  faut  bien  se  garder 
de  remuer  le  moule ,  ainsi  que  durant  sa  cuisson , 
qui  se  fera  au  four  ou  sous  le  four  de  campagne.  II 
ne  faut  pas  lever  ce  dernier  avant  une  heure  et 
demie,  temps  nécessaire  pour  la  cuisson. 

Ramequin  allemand. 

Faites  tiédir  dans  la  casserole  un  demi-litre  de 
bon  lait,  et  y  ajoutez,  peu  à  peu,  en  tournant  tou- 
jours sur  le  feu ,  jusqu'à  trois  fortes  poignées  de 
farine  ;  quand  cette  pâle  est  bien  liée  et  sans  gru- 
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meaux,  ajoutez  un  peu  de  sel,  un  morceau  de 
beurre,  125  gram.  de  fromage  de  Gruyère  ou 
de  parmesan ,  ou  l'un  et  l'autre  ensemble ,  mais 
coupés  en  petites  tranches  et  non  râpés  ;  tournez 
encore  votre  pâte  sur  le  feu  jusqu*à  mélange  par- 
fait. On  voit  que  la  pâte  est  cuite  lorsque,  en  la 
tournant,  elle  quitte  aisément  la  casserole.  Retirez 
du  feu,  mèlez-y  encore  3  œufs  que  vous  avez  un 
peu  battus ,  et  tenez  votre  pâte  chaude  jusqu'au 
moment  de  servir.  Prenez  alors  un  plat  qui  aille  au 
feu  ou  une  tourtière  que  vous  beurrez  bien  ; 
versez-y  votre  pâte,  faites  feu  doux  dessous  et  feu 
vif  dessus.  En  10  minutes  le  gâteau  est  levé 
comme  un  soufflé  et  d'une  belle  couleur  dorée.  Il 
faut  qu'il  soit  pris  partout  et  qu'il  ne  coule  pas. 

Cerises  au  vinaigre. 

Déposez  dans  un  bocal  des  cerises  par  lits  entre- 
mêlés de  sucre  et  d'épices  jusqu'à  ce  que  le  vase 
soit  plein ,  jetez  dessus  du  vinaigre  bouilli  avec 
des  écorces  de  citron  et  refroidi ,  fermez  herméti- 
quement le  bocal  et  conservez  dans  un  lieu  frais. 
Voyez  aussi,  pour  les  fruits  au  vinaigre,  p.  513. 

Bichof.  (Boisson  chaude.) 

Coupez  en  quatre  4  oranges  amères ,  fendez-en 
légèrement  l'écorce  avec  un  couteau  ;  faites  griller 
ces  morceaux  sur  un  feu  de  charbon  pas  trop  vif; 
jetez-les  alors  dans  un  pot  de  terre  avec  4  bou- 
teilles de  vin  blanc  fort,  et  laissez  infuser  une  nuit 
sur  les  cendres  chaudes,  le  vase  bien  clos  ;  passez 
le  mélange  à  travers  une  serviette  et  ajoutez 
2  livres  de  sucre.  Employez,  si  cela  vous  convient, 
de  la  muscade  et  de  la  cannelle. 
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CUISINE  FLAMANDE. 

La  cuisine  flamande  se  perd  tous  les  jours,  et  se  Toit  rem- 
placée plus  qu'aucune  autre  par  la  cuisine  française.  Yoid 
cependant  quelques  mets  encore  usités  que  nous  avons 
recueillis  dans  le  pays,  pour  donner  le  moyen  de  connaître 
le  goût  flamand  et  de  produire  des  mets  où  se  trouTent 
mélangés  le  sel  et  le  sucre,  les  viandes  rôties  et  les  pomme» 
cuites,  etc. 

Voyez  (142)  Potage,  et  (190)  CÔU  de  bœuf  à  lajtamande. 

Waterzode  ou  Waterzoo,  (Potage  de  poisson.) 

Ce  mets  ressemble  beaucoup  au  bouille-baisse 
de  Marseille;  cependant  il  offre  quelque  diffé- 
rence 9  et  mérite  d'être  consigné  ici  pour  la  satis- 
faction des  amateurs  de  poisson  d'eau  douce.  C'est 
le  régal  du  dimanche  que  Ton  va  chercher  hors  la 
ville  et  près  d'une  rivière  où  Ton  choisit  soi-nième 
le  poisson  chez  le  pêcheur  (où  le  bouillon  est  tout 
prêt)  y  pour  le  voir  passer  de  Teau  vive  à  la  chau- 
dière, et  bientôt  dans  le  plat.  Préparez  par  tron- 
çons 2  ou  trois  anguilles  grosses  contme  le  goulot 
d'une  bouteille,  faites-les  revenir  dans  du  beurre 
avec  un  ognon  coupé  en  dés  et  les  mettez  ensuite 
cuire  dans  un  litre  et  quart  d'eau ,  sel ,  beaucoup 
de  poivre  blanc,  macis,  sinon  de  la  muscade, 
2  feuilles  de  laurier ,  un  clou  de  girofle ,  zeste  de 
citron ,  des  racines  de  persil  ;  quand  la  chair  est 
au  point  d'être  réduite  en  pâte,  et  que  le  bouillon 
est  réduit  des  deux  tiers,  passez  dans  un  tamis; 
remettez  à  feu  vif  et  faites  cuire  en  10  minutes 
dans  le  bouillon ,  la  casserole  bien  close ,  les  bons 
poissons  d'eau  douce  que  vous  aurez ,  tels  que  : 
petites  anguilles  coupées  en  % ,  petits  brochetons , 
perchettes,  carpillons,  goujons,  barbillons,  etc. 
Vous  avez  enlevé  d'avance  les  têtes  et  queues  de 
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ces  petits  poissons  que  vous  avez  fait  cuire  et  pas- 
sées avec  les  anguilles  et  d'autres  poissons,  si  vous 
en  avez  assez,  et  que  vous  vouliez  faire  le  bouillon 
plus  succulent.  Si  ces  poissons  sont  trop  gros,  on 
les  sert  par  tronçons;  mais  il  est  mieux  de  n'avoir 
que  de  petits  poissons,  et  d'en  servir  à  chaque 
personne  un  entier  de  chaque  espèce.  Servez 
très-chaud  en  place  de  potage,  et,  selon  Tusage 
flamand,  des  tartines  beurrées  sur  une  assiette  à 
part.  —  Si  l'on  a  de  l'eau  extraite  des  moules,  on 
la  joindra  au  bouillon,  auquel  elle  donnera  beau- 
coup de  goût,  ce  qui  évitera  d'y  employer  autant 
de  poisson.  — Au  reste,  la  base  principale  et  la  plus 
délicate  de  ce  mets ,  c'est  l'anguille  et  le  brochet, 
et  il  ne  doit  pas  y  être  employé  de  poisson  coloré 
qui  changerait  la  couleur  blanche  qu'il  doit  avoir. 

Marmelade  de  pommes.  (Pour  entrée.) 

Pelez  des  pommes,  coupez-les  par  quartiers^ 
supprimez  les  cœurs,  mettez-les  cuire  à  la  casse- 
role avec  sucre,  cannelle,  raisins  de  Gorinthe,  du 
vin  rouge  ou  blanc. 

On  sert  cette  marmelade  sous  un  rôti  quelconque 
que  l'on  veut  donner  pour  entrée,  sous  des  côte- 
lettes, des  saucisses,  etc. 

Quelques  personnes  servent  les  pommes  entières 
cuites  comme  ci-dessus,  mais  sans  raisins. 

On  fait  aussi  de  la  même  manière  des  marme- 
lades de  poires. 

On  farcit  aussi  de  la  même  marmelade  une  oie 
ou  une  dinde  à  la  broche. 

Petits  choux  rouges.  (Entremets.) 

Quand  le  chou  rouge  a  commencé  à  former  sa 
tète,  on  la  coupe;  la  plante  se  ramifie,  et  il  en 
renaît  plusieurs  autres  petits  choux,  très-délicats, 
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durs,  et  que  l'on  sert  accommodés  comme  il  est  dit 
aux  Choux  rouges  en  quartiers  (page  339) ,  mais  en 
les  conservant  entiers. 

Choux  rouges  aux  pommes.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  un  chou  rouge  éplu- 
ché et  lavé;  mettez  assez  d*eau  pour  Ten  couvrir; 
ajoutez  4  ou  5  pommes  fermes,  pelées,  et  dont 
vous  avez  enlevé  les  cœurs,  du  beurre  ou  de  la 
graisse,  sel,  poivre,  girofle;  faites  cuire  au  moins 
3  heures  à  petit  feu.  Au  moment  de  servir,  vous 
liez  la  sauce  d'une  cuillerée  de  vinaigre,  autant  de 
gelée  de  groseilles,  un  peu  de  fécule,  et  servez. 

Ragoût  (Tasperges.  (Entremets.) 

Coupez  la  partie  tendre  des  asperges  de  manière 
à  en  faire  des  morceaux  de  3  centimètres;  faites- 
les  cuire  à  moitié  dans  de  l'eau  et  du  sel  ;  hachez 
fin  du  persil  avec  quelques  feuilles  de  laitue,  de 
jeunes  ognons;  mettez  dans  la  casserole  avec 
beurre,  un  peu  d'eau,  sel,  muscade,  poivre,  pincée 
de  farine;  le  tout  étant  cuit,  faites-y  revenir  les 
asperges,  et  servez. 

Pourpier.  (Entremets.) 

Le  pourpier  est  une  plante  qui  était  d'un  grand 
usage  autrefois  en  France,  et  que  Ton  y  oublie 
depuis  longtemps.  L'usage  du  pourpier  s'est  cepen- 
dant conservé  en  Flandre,  et  Ton  en  consomme 
beaucoup  dans  Tété. 

On  récolte,  avant  la  floraison,  l'extrémité  des 
branches  qui  contient  5  ou  6  feuilles;  on  lave  et 
on  fait  blanchir  à  l'eau  bouillante  avec  du  sel. 
Faites  égoutter;  mettez  dans  une  casserole  avec 
beurre,  très-peu  de  sel  et  poivre,  liez  d'une  pincée 
de  farine  ou  d'un  jaune  d'œuf  ;  sef  vez. 
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Après  avoir  ajouté  aux  nombreuses  recettes  françaises  de 
cet  ouvrage  un  extrait  des  cuisines  anglaise,  allemande, 
italienne,  provençale,  etc.,  nous  n'avons  pas  désiré  sans 
raison  y  ajouter  la  cuisine  polonaise ,  car  elle  porte .  un 
caractère  qui  lui  est  propre,  quoiqu'elle  se  confonde  un  peu 
avec  celle  de  FAllemagne,  sa  voisine. 

On  y  remarque  l'emploi  très-fréquent  de  la  farine,  des 
gruaux  mêlés  avec  les  viandes,  les  choux,  la  choucroute 

Ï>olonaise,  le  lait  caillé  doux  et  aigre,  le  raifort  sauvage, 
'emploi  des  épices  poussé  à  l'excès,  les  marinades  et  salai- 
sons, un  grand  usage  de  hachis  et  farces.  On  y  pense  peu  à 
la  pomme  de  terre,  mais  beaucoup  aux  concombres  marines , 
qui,  chose  surprenante,  la  remplacent  et  font  une  bonne 

{»artie  de  la  nourriture  du  pauvre.  Les  ehotodriee  ou  soupe 
roide,  et  même  à  la  glace,  sont  d'un  usage  très>fréqoent. 
\A%hahka,  les  hluêkiy  nalesniki,  piroshi,  zraxi,  le  rôti  aux 
hussards,  dont  nous  allons  donner  les  recettes ,  sont  très- 
variés  et  très-usités. 

Et  Ton  ne  devra  pas  inférer  des  mélanges,  qui  paraîtront 
peut-être  hétéroclites  en  lisant  ces  recettes,  que  les  mets 
auraient  quelque  chose  de  repoussant  pour  notre  goût,  à 
nous  qui  sommes  habitués  à  la  cuisine  française  :  tout  cela 
est  plus  en  harmonie  que  Ton  ne  pense,  et  les  cuisiniers  po- 
lonais seraient  très-bien  accueillis  s'ils  pouvaient  souvent 
nous  servir  «  un  plat  de  leur  métier  ». 

Ceux  qui  ont  connu  les  fils  et  les  petits-fils  des  Polonais 
du  xvni*  siècle  pourront  savoir  d'eux  que  les  pères  et  aïeux 
étaient  de  joyeux  convives  et  de  joyeux  amphitryons,  qui 
passaient  leur  vie  à  table  et  savaient  choisir  les  bons  mets. 
L'esprit  et  les  usages  de  la  chevalerie  existaient  là  encore  il 
y  a  peu  de  temps.  Les  chasses  et  les  jeux  guerriers  enga- 
geaient dans  des  exercices  violents  dont  la  fatigue  exigeait 
une  salutaire  réparation  que  l'on  trouvait  dans  les  produits 
substantiels  d'une  cuisine  où  tout  abondait,  et  où  l'appétit 
était  encore  stimulé  par  l'art  des  cuisiniers. 

11  est  certains  faits  dans  ces  usages  que  nous  ne  saurions 
nous  priver  de  rapporter. 

Dans  la  première  moitié  du  dernier  siècle  surtout,  on 
Deut  dire  sans  exagération  qu'on  ne  faisait  que  célébrer  des 
lestins;  et  il  ne  fallait  pas  être  riche  pour  jouir  de  ce  plai- 

34 
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sir  :  l'hospitalité  était  dans  les  coutumes  du  pays ,  mais  les 
grands  seigneurs  la  pratiquaient,  on  peut  dire  avec  excès, 
dans  l'intérêt  de  leur  ambition  ;  chacun  cherchait  à  se  faire 
un  parti  nombreux.  On  ne  vendait  pas  son  Tote,  maison 
s'attachait  à  une  famille  où  Ton  trouvait  jour  et  nuit,  et  à 
toute  occasion  d'anniversaires  ou  d'événements  publics  on 
privés,  les  tables  couvertes,  et  un  accueil  encourageant 
Dans  la  salle  du  festin,  la  statue  de  Bacchus,  monté  sur  un 
tonneau  d'argent  aux  cerceaux  d'or,  semblait  inviter  au  nom 
du  maitre  ses  clients  et  les  amis  de  leurs  amis.  Les  serviteurs 
avaient  ordre  de  ne  rien  épargner  :  on  leur  répétait  sou- 
vent :  «  Mieux  vaut  un  écu  de  dépense  qu'un  liard  de 
honte.  »  —  Pourtant  c'était  une  habitude  pour  les  pauvres 
de  porter  une  cuillère  à  la  ceinture,  ou  d'en  tailler  une  de 
bois  à  table,  tant  le  service  le  plus  riche  avait  peiue  i 
suffire.  —  Le  vin  de  Hongrie  coulait  avec  profusion  :  oo 
commençait  par  des  verres  ordinaires  et  on  augmentait  le 
calibre  jusqu'à  l'arriver  du  hanap  de  2  litres,  bocal  qu'il 
fallait  avaler  d'un  seul  trait;  personne  n'y  pouvait  échap- 
per ;  si  on  hésitait,  si  on  se  reposait,  un  page  était  là  qui 
profitait  du  moindre  geste  pour  remplir  le  hanap,  et  le 
soin  de  le  cacher  sous  la  table  même  ne  garantissait  pas  de 
cette  inondation  enivrante,  qui  fut  souvent  fatale. 

De  tels  festins  ne  devaient-ils  pas  porter  à  une  gour- 
mandise outrée,  et  devions-nous  négliger  de  faire  connaitre 
les  produits  de  la  cuisine  d'un  peuple  qui  pratiquait  à  la 
fois  avec  tant  de^distinction  l'art  de  manger  et  celui  de  se 
battre  en  vaillants  guerriers? 

Chotodriec  au  soupe  à  la  glace. 

Faites  bouillir  un  litre  de  jus  de  coDcombres 
marines  (voyez  les  concombres  marines  ci-après) 
avec  du  levain  de  farine;  quand  il  refroidit,  vous 
mouillez  d'un  litre  de  lait  caillé.  Faites  bouillir  à 
part,  dans  de  Teau,  une  jeune  betterave  hachée 
mince  et  la  mettez  dans  la  soupe  avec  du  jus  de  sa 
cuisson  pour  la  colorer.  Coupez  en  rouelles  4  œufs 
durs,  ajoutez  de  la  civette  et  du  fenouil  haché 
mince,  de  la  chair  d'écrevisses ,  des  tranches  de 
concombre.  Servez  cette  soupe  sans  pain,  avec  des 
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morceaux  de  glace  pour  la  rendre  plus  froide.  — 
On  peut  supprimer  la  betterave  et  mettre  en  place 
de  l'oseille  hachée  et  un  peu  revenue  dans  le 
beurre. 

Soupe  à  la  glace  simplifiée.  Mêlez  ensemble  lait 
caillé,  jus  de  concombre  écrasé,  fenouil  et  civette 
hachés,  un  peu  d'oseille  hachée  revenue  dans  le 
beurre,  tranches  minces  de  concombres,  des  œufs 
durs  coupés  en  rondelles,  au  moment  de  servir^ 
glace  écrasée  dans  un  torchon .  —  Le  melon  rem- 
place avec  succès  le  concombre. 

Barszcz  ou  soupe  aigre  au  bouillon. 

Mettez  à  la  marmite  8  livres  de  bœuf,  2  livres 
de  côtes  de  porc  fumé,  demi-livre  de  jambon,  une 
trentaine  de  morilles,  ognons,  poireaux.  Vous  y 
versez  une  quantité  de  jus  de  betteraves.  Quand 
tout  cela  sera  cuit,  passez  le  bouillon  et  y  ajoutez 
un  lièvre,  une  poule  et  un  canard  cuits  à  la  broche, 
afin  de  donner  bon  goût  et  belle  couleur,  et  encore 
une  quantité  de  jus  de  betteraves.  Faites  bouillir 
un  quart  d'heure,  passez  de  nouveau  le  bouillon, 
ajoutez  quelques  blancs  d'œufs  battus  avec  un  peu 
d'eau,  faites  jeter  un  bouillon  pour  pouvoir  tirer  à 
clair,  passez  encore;  coupez  les  viandes  bouillies 
et  les  servez  avec  le  bouillon  garnies  de  morilles, 
ognons,  des  tranches  de  betteraves  entremêlées 
avec  du  céleri  et  des  branches  de  persil,  le  tout 
cuit  à  l'avance,  du  fenouil,  saucissons  grillés  et 
boulettes  de  godiveau. 

Manière  de  faire  le  jus  de  betteraves,  très-usité  en 
Pologne.  — Lavez  et  ratissez  des  betteraves;  cou- 
pez-les en  4  en  longueur  et  les  mettez  dans  un 
pot  que  vous  remplissez  d'eau  tiède  et  entretenez 
à  une  chaleur  douce  pendant  3  ou  4  jours;  ce  jus 
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acquiert  une  saveur  aigrelette  agréable.  On  emploie 
ensuite  les  betteraves  à  divers  usages.  On  en  coope 
des  filets  que  Ton  ajoute  au  barszcz.  —  Bien  en- 
tendu que  Ton  peut  faire  ce  potage  avec  beaucoup 
moins  de  viande,  et  il  sera  toujours  barszcz  sll  est 
fait  avec  le  jus  de  betteraves. 

Concombres  marines.  (Hors-d'œuvre.) 

Ceci  est  un  mets  de  hors-d'œuvre  qui  ne  manque  jamais 
en  Pologne,  sur  aucune  table,  depuis  la  plus  pauvre  jusqu'à 
la  plus  riche.  On  Ty  trouve  aussi  fréquemment  que  la  pomme 
de  terre  en  Angleterre,  et  il  en  tient  îieu  en  quelque  sorte 
chez  les  pauvres  gens. 

On  nettoie  avec  un  linge  des  concombres  encore 
verts  de  grandeur  moyenne,  et  on  les  met  à  res- 
suyer pendant  24  heures  dans  un  endroit  chaud  et 
sec.  On  prépare  un  tonneau  défoncé  par  un  bout 
qui  ait  contenu  du  vin  blanc  et  qui  soit  bien  échaudé. 
On  y  forme  au  fond  un  lit  de  concombres,  puis 
dessus  un  lit  de  fenouil  haché,  des  feuilles  de  ceri- 
sier avec  coriandre  un  peu  écrasée.  On  verse  alors 
de  Teau  salée  qui  a  bouilli  et  refroidi,  on  referme 
le  tonneau  avec  le  plus  grand  soin,  on  le  place 
dans  un  endroit  frais  sur  deux  pièces  de  bois;  on 
le  remplit  d*eau  froide  qui  ait  bouilli,  si  on  s'aper- 
çoit qu'il  se  vide;  on  le  retourne  tous  les  jours,  et 
on  enlève  le  moisi  s'il  s'en  formait  à  l'extérieur. 
—  On  l'entame  au  bout  de  2  ou  3  mois,  et  on 
recouvre  de  planches  et  d'un  poids  comme  on  fait 
pour  la  choucroute,  p.  340.  —  L'eau  doit  être 
assez  salée,  mais  ne  doit  pas  l'être  excessivement, 
puisque  les  pauvres  gens  y  trempent  leur  pain 
pour  lui  donner  de  la  saveur. 

Raifort.  (Hors-d  œuvre.) 

Le  raifort  est  une  plante  dont  on  emploie  la  ra- 
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cine  que  l'on  râpe  ou  que  Ton  ratisse  avec  un  cou- 
teau pour,  cette  râpure,  être  servie  crue  sur  un 
hors-d'œuvre  à  côté  des  viandes  bouillies  et  rôties. 
Il  est  d'un  grand  usage  en  Pologne  sous  la  forme 
suivante.  —  1*  Râpé  et  cuit  dans  du  bouillon, 
vous  le  liez  de  2  jaunes  d'œufs  battus  avec  un  peu 
d'eau,  une  pincée  de  farine,  et  saupoudrez  de 
muscade.  —  2*  Employez  du  lait  caillé  au  lieu 
d'eau  et  2  amandes  hachées.  (Voyez  la  recette  alle- 
mande, p.  593.) 

Zrazi.  (Entrée.) 

Coupez  par  tranches  très-minces  du  maigre  de 
bœuf;  saupoudrez  de  sel  et  battez  pour  aplatir. 
Faites  à  part  une  farce  ou  hachis  bien  mêlé  de 
bœuf  bouilli,  chair  à  saucisses,  persil  et  zeste  de 
citron  hachés  fin,  3  œufs,  de  la  mie  de  pain 
trempée  dans  du  lait  et  égouttée ,  un  peu  de  lait 
caillé.  Étendez  cette  farce  sur  chaque  tranche 
de  bœuf  que  vous  roulez,  ficelez  et  mettez  dans 
la  casserole  avec  laurier,  zeste  de  citron,  ognon 
piqué  de  clous  de  girofle,  gros  poivre,  gingembre, 
bouillon ,  vinaigre  et  vin  ;  couvrez  et  faites  cuire  ; 
à  moitié  de  la  cuisson,  vous  ajoutez  un  roux. 
Étant  cuit,  vous  passez  la  sauce  et  la  servez  sous 
vos  tranches  roulées  que  vous  avez  déficelées. 

Rôti  aux  hussards.  (Entrée.) 

Faites  saisir  à  la  broche  et  rôtir  à  moitié  un 
aloyau  ou  un  filet  de  bœuf  en  l'arrosant  de  beurre, 
écrasez  et  exprimez  le  suc  de  1 2  ognons  moyens  ; 
ajoutez-y  de  la  mie  de  pain,  une  livre  de  beurre 
frais,  sel,  poivre;  faites  un  roux  et  versez  le  tout 
en  mouillant  de  bouillon.  Quand  cette  sauce  aura 
mijoté  5  minutes,  mettez- y  votre  rôti  coupé  par 
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tranches  et  faites-l'y  achever  de  cuire;  passez  la 
sauce,  liez-la  de  3  jaunes  d'œufs,  et  servez-la  sur 
les  tranches  dressées  en  couronne. 

Filet  de  bcBuf  mariné.  (Entrée.) 

Frottez  de  sel  un  filet  de  bœuf  et  le  laissez 
i  heures,  après  quoi  vous  le  mettez  pendant  3  jours 
dans  une  marinade  faite  de  vinaigre,  vin  et  eau 
en  parties  égales,  ognons  piqués  de  clou  de  girofle, 
laurier,  basilic,  tranches  de  citron,  sariette,  thym, 
genièvre,  gingembre  ;  faites  bouillir  et  versez  sur 
le  filet;  chaque  jour  faites  encore  bouillir  la  ma- 
rinade et  la  versez  sur  le  filet  2  ou  3  fois  ;  piquez4e 
avec  des  filets  d'anchois,  et  le  placez  sur  le  feu 
dans  une  daubière  sur  des  tranches  de  lard  avec 
un  peu  de  la  marinade;  couvrez  de  tranches  de 
lard  et  de  papier.  Mouillez  souvent  avec  de  la 
marinade  et  du  lait  caillé.  Quand  il  sera  cuit, 
faites  une  sauce  avec  deux  cuillerées  de  farine  que 
vous  tournez  dans  du  lait  caillé,  ajoutez  de  la 
marinade,  beurre,  anchois  hachés;  faites  cuire 
cette  sauce,  passez-la,  ajoutez  des  câpres,  et  la 
servez  sous  le  filet. 

Chapon  aux  pommes.  (Entrée  et  relevé.) 

Sur  une  grande  et  solide  feuille  de  papier,  vous 
étendez  des  tranches  minces  de  lard,  de  citron, 
droguons,  de  carottes,  sel,  poivre,  épices,  clous 
de  girofle  ;  placez-y  votre  chapon  et  Tenveloppez 
de  ce  papier  et  garniture;  ficelez  solidement, 
embrochez  et  faites  rôtir.  Épluchez  et  coupez  par 
morceaux  1 0  ou  1 S  pommes  que  vous  faites  cuire 
avec  185  gram.  de  sucre  sur  lequel  vous  avez  frotté 
Técorce  de  2  oranges,  faites  cuire  avec  le  jus  de 
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ces  oranges,  et  servez  cette  compote  sous  le  cha- 
pon dégagé  de  tous  ses  ingrédients. 

Choucroute  préparée  en  ik  heures^ 

Mettez  vos  choux  découpés  fin  dans  une  terrine 
et  les  saupoudrez  de  graines  de  fenouil,  de  cumin, 
d'un  peu  de  genièvre,  de  sel;  arrosez  d'un  peu  de 
vinaigre  et  chargez-les  d'une  pierre. 

Salade  chaude  de  chou  rouge. 

Hachez  un  chou  rouge  en  longs  filets;  faites 
fondre  du  lard  ou  de  la  graisse  d'oie  ;  assaisonnez 
de  vinaigre ,  sel ,  poivre  ;  faites  chauffer  et  y  met- 
tez le  chou  amortir  doucement  ;  mêlez  2  jaunes 
d'œufs  au  moment  de  servir. 

Kluskis  de  viande  frite. 

Hachez  mince  un  kilogr.  de  maigre  de  porc  frais 
et  y  mêlez  du  pain  trempé  de  vin  et  égoutté,  zeste 
de  citron,  sel,  poivre;  faites-en  des  boulettes  apla- 
ties, que  vous  panez  et  faites  frire. 

Kluskis  ou  boulettes  de  pâte.  (Entremets.) 

Faites  une  p&te  peu  épaisse  de  farine ,  eau  tiède 
et  œufs,  de  la  levure  de  bière,  sel  et  sucre;  placez- 
la  dans  un  endroit  chaud  pour  la  faire  renfler, 
déchirez-en  avec  les  doigts  des  morceaux  pour  en 
faire  des  boulettes,  que  vous  laissez  reposer  sur  la 
table  pour  renfler  encore.  Jetez-les  à  l'eau  bouil- 
lante salée,  oti  elles  renfleront  encore  beaucoup; 
quand  elles  sont  toutes  cuites,  vous  les  dorez  de 
beurre  roussi  et  servez. 

Kluskis  au  fromage  à  la  crime.  (Entremets.) 
Mêlez  ensemble  demi-livre  de  beurre,  6  œufs, 
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6  grandes  cuillerées  de  ffomage  à  la  crème, 
muscade,  sel,  sucre,  mie  de  pain  et  de  la  crème  s'il 
en  faut  pour  éclaircir  ;  frottez  vos  mains  de  farine 
et  faites  des  boulettes  rondes;  faites  cuire  dans 
l'eau  bouillante  salée,  faites  égoutter,  dorez-les  de 
beurre  roussi  et  servez. 

Boudin  de  sarrasin. 

Faites  cuire  à  moitié  du  gruau  de  sarrasin  dans 
de  Teau  et  du  lard;  coupez  ensuite  le  lard  et  sa 
couenne  en  petits  dés,  assaisonnez  de  thym ,  per- 
sil, poivre  ;  mêlez  le  tout  et  l'entonnez  dans  des 
boyaux  de  cochon,  achevez  de  cuire  dans  le  reste 
du  bouillon;  ensuite  faites  griller  au  moment  de 
servir. 

Pommes  de  terre  à  la  polonaise.  (Entremets.) 

Faites-les  cuire  dans  l'eau  et  du  sel,  pelez-les, 
coupez-les  par  tranches  épaisses  et  les  servez  sous 
une  sauce  blanche  aux  câpres  ou  avec  des  corni- 
chons coupés  par  filets,  et  les  filets  ensuite  en  tra- 
vers, pour  faire  de  petits  morceaux  et  remplacer 
les  câpres. 

Piroski  sernikis  ou  Piroski  au  fromage. 

Mélangez  1  kilog.  de  fromage  à  la  crème  avec 
375  gram.  de  mie  de  pain,  6  œufs,  30  gram.  de 
sucre,  un  peu  de  crème,  125  gram.  de  raisins 
de  Gorinthe,  muscade,  sel,  autant  de  farine  qu'il 
en  faut  pour  faire  des  boules  que  vous  aplatissez  et 
faites  frire  dans  du  beurre  ou  du  saindoux. 

Nalesnikis.  (Crêpes  polonaises.) 

Mélangez  et  battez  8  œufs  avec  3  quarts  de  litre 
de  lait  ou  de  crème,  60  gram.  de  beurre  frais 
fondu,  muscade  râpée,  zeste  de  citron  râpé  sur  du 
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sucre,  un  peu  de  sel,  300  gram.  derarine.  Mettez 
dans  la  poêle  un  peu  de  beurre  ou  de  saindoux 
comme  pour  les  crêpes  françaises;  mais,  aussitôt 
la  pâte  versée,  semez-y,  si  vous  voulez,  des  grains 
de  raisins  de  Corinthe,  retournez,  faites  cuire, 

{>lacez  sur  une  assiette,  saupoudrez  de  sucre,  rou- 
ez la  crêpe  avec  une  fourchette  à  2  longues  dents, 
et  servez  brûlant. 

Nalesnikis  aux  confitures. 

Étant  faites  comme  ci-dessus,  laissez-les  refroi- 
dir, étendez  dessus  telle  marmelade  que  vous  vou- 
drez, avec  de  petits  morceaux  de  beurre;  placez- 
les  les  unes  sur  les  autres  dans  un  moule  où  vous 
versez  une  sauce  faite  de  7  jaunes  d'œufs,  2  blancs 
battus  en  neige,  demi-litre  de  lait,  sucre;  mettez 
cuire  lentement  au  four  ou  sous  le  four  de  cam- 
pagne, ou  avec  le  couvercle  de  tôle  et  feu  dessus  et 
dessous  ;  renversez  le  moule  sur  le  plat  et  l'enlevez 
pour  servir.  On  les  sert  ensuite  une  à  une  dans  les 
assiettes. 

On  peut  aussi  rouler  ces  crêpes  enduites  de  con- 
fitures et  couper  les  rouleaux  par  tranches  qui  se 
déroulent  en  filets  et  se  placent  dans  le  moule 
comme  des  macaronis,  avec  la  sauce  ci-dessus. 

Babka.  (Dessert.) 

Battez  8  œufs  dans  2  litres  de  lait  et  un  jus  de 
citron,  ce  qui  fera  un  fromage  que  vous  égoutterez 
et  presserez;  mèlez-le  de  mie  de  pain  trempée  de 
crème  et  pressée;  ajoutez  300  gram,  de  beurre, 
2  jaunes  d'œufs.  Il  faut  mêler  continuellement  pen- 
dant 3  quarts  d'heure  en  agitant  toujours  dans  la 
même  direction,  de  droite  à  gauche  ou  de  gauche 
à  droite,  sans  changer.  Alors  on  ajoute  du  fromage 
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à  la  crème  broyé,  1 25  gram.  d'amandes  hachées  et 
12  blancs  d'œufs  battus  en  neige.  On  verse  dans 
un  moule,  peu  à  peu,  en  laissant  de  Tintervalle 
pour  que  la  pâte  renfle  à  mesure.  Faites  cuire  an 
four  dans  un  moule  bien  beurré,  et  poudrez  abon- 
damment de  sucre  en  sortant  du  four.  —  Le  moule, 
en  Pologne,  se  fait  très-haut  et  étroit,  de  manière 
à  former  un  gâteau  de  près  d'un  mètre  de  haut. 
De  plus,  avec  la  même  pâte,  on  fait  un  couvercle 
qui  déborde  en  dessus  et  tombe  d'un  côté  plutôt 
que  de  Vautre ,  de  manière  que  le  gâteau  a  quel- 
que ressemblance  avec  une  vieille  bonne  femme 
qui  laisse  tomber  sa  tète.  De  là  le  nom  de  babUa^ 
vieille  femme.  C'est  aussi  l'origine  du  baba  des 
pâtissiers  français. 

Babka  aucD  prunes,  (Dessert.) 

Faites  blanchir  à  l'eau  bouillante  60  prunes 
belles  et  mûres,  de  manière  à  pouvoir  plus  facile- 
ment enlever  la  peau;  ôtez  aussi  les  noyaux.  Fai- 
tes-les bouillir  avec  sucre,  vin  et  écorce  de  citron. 
Mêlez  1 S  jaunes  d'œufs  avec  du  sucre,  60  grammes 
d'amandes  hachées,  250  grammes  de  beurre  manié 
d'un  peu  de  farine  et  roulé  sur  la  table,  8  cuillerées 
de  mie  de  pain,  6  blancs  d'œufs  battus  en  neige  et 
les  prunes  refroidies.  Faites  cuire  comme  les  pré- 
cédents. 

Le  babka  est  un  mets  éminemment  polonais,  et 
il  s'en  fait  plus  de  cent  sortes  à  toute  espèce  de 
fruits,  aux  légumes  et  aux  poissons. 


CUISINE  RUSSE. 

Nous  n'avons  guère  recueilli  de  mets  de  la  cuisine  russe, 
qui,  d'ailleurs,  offre  peu  d'intérêt.  —  Dans  les  villes,  les 
cuisines  française  et  anglaise  composent  les  festins  et  les 
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repas  ordinaires.  —  Dans  le  peuple  on  consomme  beaucoup 
de  porcs  et  d'oies  dont  on  fume  les  viandes,  beaucoup  de 
substances  confites  au  vinaigre,  telles  que  poissons ,  bette- 
raves et  concombres  [agaurci),  de  choucroute,  de  pâtes 
frites  dans  la  graisse  de  porc  et  d'oie,  des  soupes  de  farines 
fermentées  aigres.  —  Ce  n'est  plus  là  un  peuple  de  cheva- 
liers viveurs,  mais  une  race  d'êtres  qui  mangent  «  pour 
▼ivre  »,  quoique  avec  voracité. 

Tstchi.  (Pot-au-feu  russe.) 

Mettez  dans  une  casserole  de  l'eau  comme  pour 
un  pot-au-feu,  2  kilos  de  poitrine  de  mouton, 
2  branches  de  fenouil  longues  comme  la  main, 
20  grains  de  poivre,  sel;  faites  écumer;  quand 
feau  bout,  ajoutez  un  gros  chou,  puis  10  petites 
carottes  et  6  ognons  coupés  par  petits  morceaux 
grands  comme  des  dés;  ajoutez  250  gram.  d'orge 
perlé,  ou  de  semoule  ou  de  gruau  de  blé;  faites 
cuire  3  heures,  mettez  500  gram.  de  pruneaux, 
faites  cuire  encore  une  heure  et  servez  en  potage  : 
la  viande  à  part  en  relevé.  Ce  potage  est  le  plus 
en  usage;  c'est  le  vrai  pot-au-feu  russe. 

Koulbac.  (Pâté  russe.) 

Ayez  de  la  pâte  à  brioche,  que  vous  n'employez 
que  le  lendemain  du  jour  où  elle  a  été  faite.  Fai- 
tes-en, en  l'aplatissant  avec  la  main,  une  abaisse 
d'un  centimètre  d'épaisseur  et  du  diamètre  du 
pâté.  Posez-la  sur  une  feuille  de  papier  beurré, 
et  sur  une  plaque  de  four.  Vous  aurez  fait  crever 
très-épais  du  riz  au  bouillon  gras,  ayez  la  même 
quantité  de  jaunes  d'œufs  durs  hachés;  ayez  du 
tendre  de  viandes  de  boucherie,  ou  chairs  de 
volaille  ou  gibier,  émincées  par  filets  et  assaison- 
nées dans  une  terrine  avec  sel,  poivre,  épices, 
fines  herbes.  Faites  un  lit  mince  de  ces  chairs  sur 
votre  abaisse  de  pâte,  un  lit  d'œufs,  un  lit  de  riz, 
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et  ainsi  de  suite,  jusqu'à  ce  que  le  pâté  Torme  une 
demi-boule.  Couvrez  d'une  seconde  abaisse  de 
même  pâte ,  remployez  les  bords  en  dessous  tout 
autour,  pour  fermer  le  pâté;  décorez  le  dessus 
avec  des  filets  de  pâte,  dorez  et  faites  cuire  à  fonr 
modéré.  Servez  chaud.  On  peut  employer  de  la 
grosse  semoule  au  lieu  de  riz,  et  faire  le  pâté,  en 
maigre,  avec  des  chairs  de  poissons  de  mer  on 
d'eau  douce;  le  riz  alors  crevé  à  l'eau. 

Quenèfes. 

Délayez  demi-litre  de  farme  avec  6  jaunes 
d'œufs  et  2  blancs ,  du  bouillon ,  muscade  rftpée , 
gros  poivre.  Ayez  du  bouillon  bouillant,  et  laissez 
tomber  à  la  fois  une  petite  cuillerée  à  bouche  de 
cette  pâte  que  vous  poussez  avec  le  doigt ,  et  qui 
en  tombant  doit  former  dans  le  bouillon  une  boule 
ronde  ou  ovale.  Vous  laisserez  cuire  une  demi- 
heure  et  servirez  ce  potage. 

Sauce  enragée. 

Pilez  6  jaunes  d'œufs  durs  et  les  mouillez  de 
5  cuillerées  d'huile  à  mesure  que  vous  pilez  ; 
mèlez-y  6  gousses  de  petit  piment ,  une  pincée  de 
safran,  sel,  poivre,  3  cuillerées  de  vinaigre,  passez 
comme  une  purée,  et  servez  dans  une  saucière. 
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ou  ANCIENNE   CUISINE   FRANÇAISE. 

Un  riche  campagnard  de  la  Bretagne  nous  a  reproché  de 
n'avoir  pas  inséré  dans  cet  ouvrage  un  article  sur  l'art  de 
servir  un  pam:  et  il  nous  a  fait  remarquer  que  dans  un 
certain  nombre  de  maisons  et  de  fermes  on  uoarrissait  cet 
oiseau  pour  l'ornement,  et  que,  par  conséquent,  on  avait 
quelquefois  l'occasion  d'en  manger  de  jeunes;  qu'on 
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latile  aussi  distingué  devait  être  servi  d'une  manière  digne 
de  lui  ;  et  que,  tout  le  monde  n'ayant  pas  à  sa  dispo^tion 
une  bibliothèque  historique  où  Ton  pût  trouver  des  ren- 
seignements à  cet  égard,  nous  aurions  dft  prévenir  le  vœu 
des  amateurs. 

Il  fallait  cette  occasion  pour  nous  engager  à  fouiller  dans 
les  vieux  ouvrages  et  même  dans  les  anciens  manuscrits,  où 
nous  avons  trouvé  non-seulement  le  paon,  mais  encore  la 
célèbre  sauce  eameline.  Veau  bénite  qui  étaient  à  peu  près 
universelles  autrefois;  la  sauce  de  trahison,  la  giàima/rie^ 
Vhypocras  et  Vhydromel^  non  moins  célèbres. 

Nous  avons  réuni  ces  mets,  moins  sans  doute  pour  Futi- 
lité domestique  que  Ton  y  trouvera,  que  pour  donner  une 
légère  idée  de  la  cuisine  de  nos  aïeux,  qui,  du  reste,  n'était 
pas  sans  rapport  avec  la  cuisine  encore  actuellement  en 
usage  en  Espagne  et  en  Allemagne,  et  dont  nous  avons 
donné  aussi  un  certain  nombre  de  recettes. 

Mêlez  ensemble  toutes  sortes  de  viandes,  un  grand  nom- 
bre d'aromates,  de  Feau  de  rose,  force  jus  de  viande,  poivre 
el  sucre,  et  vous  aurez  le  secret  de  la  cuisine  ancienne. 

A  présent  que  l'on  meuble  et  décore  tant  de  châteaux  et 
de  maisons  dans  les  genres  Moyen  âge,  Gothique,  Aenau- 
ionee,  on  pourra  enfin  servir  dans  les  faïences  de  Palissy 
ou  de  Limoges  des  mets  contemporains  de  ces  vases,  et  les 
surmonter  du  fameux  paon  revêtu,  dont  Fécuyer  tranchant 
ne  devait  être  qu'un  roi,  un  prince,  ou  un  chevalier  de 
haute  valeur. 

Sauce  cameline. 

Faites  griller  légèrement  des  tranches  de  pain 
et  les  faites  tremper  sur  le  fourneau  dans  une  cas- 
serole avec  vin  rouge  et  vinaigre,  cannelle,  épices; 
mettez  refroidir  sur  une  assiette,  ensuite  passez  à 
l'étamine.  Cette  sauce,  bien  couverte,  se  garde, 
dans  un  pot ,  7  ou  8  jours.  Elle  servait  autrefois 
pour  les  rôtis,  et  elle  était  très-célèbre. 

Eau  bénite.  (Sauce.) 

Faites  bouillir  ensemble,  et  ensuite  passez  au 
tamis  un  demi-verre  d'eau  de  rose,  autant  de 
verjus,  un  peu  de  gingembre  et  de  marjolaine. 

a» 
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Sawe  de  trahison. 

Faites  frire  de  l'ognon  haché  avec  du  lard  fondu 
et  ensuite  passez-le  à  la  passoire  avec  du  pain 
grillé  et  trempé  dans  du  bouillon  mêlé  de  vin 
rouge  et  de  vinaigre  où  on  aura  infusé  de  la  can- 
nelle pendant  24  heures  ou  plus.  Ajoutez  de  la 
moutarde,  épices  et  grand' foison  de  sucre,  dit  ud 
auteur  imprimé  il  y  a  plus  de  300  ans. 

Cette  sauce  était  une  de  celles  oti  Ton  faisait 
entrer ,  selon  l'usage  du  temps ,  tout  à  la  fois  du 
vin ,  du  vinaigre  et  du  sucre ,  choses  que  Ton  re- 
garde maintenant  comme  incompatibles. 

Galimafrée.  (Entrée.) 

Hachez  la  moitié  d'un  gigot  cuit  à  la  broche  éL 
l'assaisonnez  comme  un  hachis ,  en  y  ajoutant  de 
l'ognon  en  aussi  grande  quantité  qu'U  vous  plaira. 
Coupez  le  reste  du  gigot  par  morceaux  gros  comme 
des  noix.  Faites  cuire  comme  un  hachis  et  servez. 

Galimafrée  à  la  moscovite.  (Entrée.) 

Coupez  les  chairs  d'un  gigot  de  mouton  par 
morceaux  gros  comme  des  noix  et  les  piquez  de 
moitié  lard  et  moitié  jambon ,  mettez-les  au  feu 
dans  une  casserole  avec  demi- verre  d'huile,  sel, 
poivre  et  bouquet  garni.  Lorsqu'ils  commencent  à 
chauffer,  mouillez  d'un  demi-litre  d'eau-de-vie, 
que  vous  enflammez  en  remuant  jusqu'à  ce  que  le 
feu  s'éteigne;  ajoutez  jus,  coulis,  champignons,  ce 
que  vous  voudrez  ;  faites  cuire  doucement  ;  dégrais- 
sez, versez  un  jus  de  citron  et  servez.  —  On  peut, 
au  lieu  d'huile,  employer  du  beurre.  On  servira, 
si  l'on  veut,  des  marrons,  rôtis  entre  les  morceaux 
de  gigot,  la  sauce  par-dessus. 
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Tourifas. 

Faites  cuire  à  demi,  dans  de  Teau,  du  petit 
lard  coupé  en  dés  meuus;  faites  égoutler.  Mettez 
dans  une  casserole  du  lard  fondu ,  ou  du  beurre, 
une  poignée  de  très-petits  dés  de  jambon  maigre  ; 
faites  suer  à  feu  doux  ;  ajoutez  champignons,  persil 
et  ciboules,  hachés;  une  pincée  de  farine;  mouillez 
de  jusy  remettez  les  dés  de  lard,  poivre  et  épices; 
faites  mijoter  et  que  la  sauce  soit  épaisse  ;  retirez 
du  feu,  versez  un  jus  de  citron  et  laissez  refroidir. 
Faites  de3  rôties  minces  de  mie  de  pain,  de  3  doigts 
sur  i;  couvrez-les  chacune  de  votre  ragoût;  trem- 
pez dans  de  Tœuf  battu  et  panez  de  mie  de  pain  ; 
faites  frire. 

Paon  revêtu.  (Repas  de  noce.) 

Au  lieu  de  plumer  Toiseau ,  il  faut  enlever  la 
peau  avec  le  plus  grand  soin ,  de  manière  que  les 
plumes  ne  se  détachent  ni  ne  se  brisent.  Farcissez-le 
de  ce  que  vous  voudrez ,  même  de  tru£fes ,  foies 
gras,  foies  de  volaille,  lard  gras,  épices,  sel,  thym, 
laurier,  sauge.  (V.  Dinde  farcie.)  Il  doit  être 
jeune. 

Enveloppez  les  pattes  et  la  tète  de  plusieurs 
épaisseurs  de  toile,  et  enveloppez  le  corps  d'un  pa- 
pier beurré.  La  tète  et  les  pattes  sortant  par  les 
deux  bouts  doivent  être  arrosées  avec  de  l'eau 
pendant  la  cuisson  pour  les  conserver ,  et  surtout 
pour  conserver  l'aigrette.  Avant  de  débrocher 
faites  prendre  couleur  en  enlevant  le  papier 
beurré.  Débrochez.  Quand  il  sera  froid,  posez-le 
sur  une  planchette  de  la  forme  du  fond  du  plat,  et 
au  milieu  de  laquelle  est  fichée  une  brochette  de 
bois  pointue  qui  doit  entrer  dans  le  corps  de  l'oi- 
seau pour  le  faire  tenir  droit;  arrangez  les  pattes 
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d'une  manière  naturelle,  ainsi  que  les  plumes, 
dont  celles  de  la  queue  seront  dressées  en  éven- 
tail et  maintenues  avec  du  fil  de  fer.  Le  plat  sera 
garni  de  persil,  auquel  on  pourrait  mêler  quelques 
"^  fleurs  de  mauve  blanche,  de  bourrache;  point  de 
capucine,  dont  Téclat  effacerait  celui  des  couleurs 
de  l'oiseau. 

Mais,  nous  l'avons  déjà  dit,  ce  ne  sont  point  les 
oiliciers  ordinaires  de  la  cuisine  qui  doivent  placer 
le  paon  sur  la  table.  Cette  cérémonie  glorieuse 
était  réservée,  dans  les  temps  de  la  chevalerie,  à 
la  dame  que  distinguait  le  plus  son  rang  ou  sa 
beauté.  Elle  l'apportait  au  son  des  instruments,  et 
le  posait,  au  commencement  du  repas,  devant  le 
maître  de  la  maison,  ou  devant  la  personne  la 
plus  considérée.  Dans  une  noce,  il  pourrait  être 
servi  par  la  demoiselle  d'honneur  et  placé  devant 
la  mariée. 

Hypoeroi, 

Faites  macérer  pour  chaque  bouteille  de  bon  vin  rouge 
ou  blanc  350  gram.  de  sucre  concassé^  un  peu  de  can- 
nelle, de  poivron,  de  gingembre  par  tranche,  i2  doos 
de  girofle,  S  feuilles  de  macis,  une  pomme  de  reinette  en 
tranches;  laissez  reposer  jusqu'à  ce  que  le  sucre  soit  fondu, 
et  passez  à  plusieurs  reprises  dans  une  chausse  où  vous 
aurez  placé  une  douzaine  d'amandes  douces  concassées, 
mais  non  pelées.  MeUez  en  bouteilles.  —  Ceci  est  un  peu 

fort de  girofle,  mais  le  grand  roi  Louis  XIV  buvait  arec 

plaisir  de  celui  que  les  Parisiens  lui  envoyaient.  —  Buvons* 
•  en  à  sa  mémoire  I 

Hydromel, 

8  pintes  d'eau  et  une  de  bon  miel,  le  tout  bouilli  à  con- 
somption de  la  moitié,  y  ajoutant  à  h  fin  de  l'eau-de-vîe. 
Peut  se  garder  de  iO  à  12  ans. 


^%m 
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PROPRIÉTÉS  DES  AUMENTS*. 

c  Ce  n*est  pas  ce  que  Ton  mange  qui  nourrit ,  mais  ce 
t  que  Ton  digère.  »  On  peut  juger  par  cet  aphorisme  de  la 
nécessité  de  connaître  les  qualités  ou  les  défauts  des  ali- 
ments, et  par  cet  enseignement  d'un  docteur  sur  la  néces- 
sité d'une  préparation  convenable  :  c  La  digestion  des  ali* 
«  ments  commence  à  la  cuisine.  » 

ALIMENTS  COMPOSES  PRINCIPALEMENT  DE  FÉCULE.  — La  fécule 

fait  la  base  des  graines  céréales  et  se  trouve  aussi  en  abon» 
dance  dans  la  pomme  de  terre,  dans  les  fèves,  pois,  haricots, 
lentilles.  A  cette  fécule  se  trouvent  unies  des  mbstanees  azo- 
tées en  proportions  variables  et  qui  constituent  la  propriété 
nourrissante  de  ces  végétaux. 

Dans  la  farine  des  céréales  (blé,  seigle,  orge),  il  existe  de 
plus  une  substance  beaucoup  plus  azotée,  le  glitten,  qui 
par  beaucoup  de  ses  propriétés  correspond  aux  substances 
animales.  C'est  la  matière  nourrissante  par  excellence ,  et 
on  l'appelle  souvent /&rtn«  végétale,  parce  que  dans  la  chair 
des  animaux,  c'est  la  fibrine  qui  est  la  partie  la  plus  nour- 
rissante. Plus  une  farine  est  riche  en  gluten,  plus  elle  est 
nourrisante.  Les  pois,  haricots,  lentilles,  mais,  en  ren- 
ferment, mais  moins  que  le  blé. 

Quand  on  fait  cuire  des  farineux,  on  les  voit  se  gonfler 
beaucoup,  et  cet  effet  est  dû  à  la  fécule  qui  absorbe  l'eau  ; 
de  sorte  que,  si  on  les  mange  avant  d'être  bien  cuits,  le 
gonflement  se  produit  dans  l'estomac  de  manière  à  produire 
des  vents.  Mais  cet  effet  ne  provient  que  des  matières 
mucilagineuses  qui  s'y  trouvent  unies  :  d'où  résulte  que  le 
hlé  n'incommode  passons  ce  rapport;  tandis  que  le  haricot, 
qui  contient  beaucoup  de  mucilage,  incommode,  quantité  de 

iiersonnes.  —  Le  pain  le  plus  léger  est  celui  qui  est  le  plus 
èrmenté,  tel  est  le  pain  oio/^i;  mais  il  est  moins  nourrissant 
que  celui  de  pâte  ferme,  car  pour  le  même  volume  il  y  a 
moins  de  matière  **.  Le  pain  de  seigle,  moins  nourrissant  que 

*  Pour  plus  de  détaUs,  coniulter  le  Traité  du  alimâmtê^  l*  édlt. 
OuTra^e  indlspeasable  aux  Jeunes  mères.  Libr.  Au  dot. 

**  Ud  paiD  sans  levain  serait  lourd  et  Indigente.  En  introduisant  le 
levain,  il  se  produit  une  fermentation  comme  dans  le  vin,  où  le  mare 
dissous  se  transforme  en  alcool  et  en  gas  acl<ie  carbonique.  Ce  icai» 
dans  le  pain,  soulève  la  matière  asotee  et  élastique  qu^on  appelle 
gluun;  puis,  quand  on  met  au  four,  la  chaleur  tend  à  faire  sortir  ee 

Éaz  du  pain.  Il  en  résulte  qu*il  crève  la  masse  et  produit  les  creux  d» 
I  mie  :  l'alcool  s'évapore,  et  la  cuisson  de  la  croûte  s'opère. 
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celui  dn  froment,  parce  que  sa  farine  contient  moins  de 
gluten,  est  un  peu  relâchant.  Le  pain  de  gruau  est  plus  riche 
en  gluten.  Si  on  emploie  du  gluten  frais  *  au  moment  da 
pétrissage ,  on  obtient  ce  qu'il  y  a  de  plus  nourrissant.  On 
s'en  sert  surtout  pour  les  convalescents.  La  mt>  est  ph» 
nourrissante  que  la  croûte,  dont  la  partie  féculente  est  des- 
séchée au  four.  La  soupe  faite  de  croûte  est  donc  plos  légère 
et  moins  nourrissante.  Le  pain  rassis  est  plus  nourrissant  et 
plus  léger  que  le  pain  tendre,  parce  qu'il  a  perdu  de  son  eau. 

La  pomme  de  terre  contient  le  quart  de  son  poids  de  fécule 
(l'eau  compose  les  3  autres  quarts],  c'est  un  des  aliments 
dont  la  digestion  est  le  plus  facile  et  qui  est  préférable  à  tous 
les  autres  légumes;  mais  il  faut  qu'elle  soit  à  son  point  de 
maturité  et  point  germée,  car  elle  aurait  perdu  sa  fécule. 

La  fève  fraîche  forme  une  nourriture  douce  et  légère  : 
mûre,  elle  est  très-nourrissante;  avec  sa  robe,  elle  a  une 
qualité  plus  tonique  et  un  peu  échauffante.  —  On  peut 
appliquer  à  la  lentille  ce  qui  a  été  dit  de  la  fève  ;  aussi  sa 
purée  se  digère  mieux  que  le  grain  entier.  —  Le  kariett 
blanc  cause  plus  de  vents  que  le  rouge,  et  celui-ci  est  plus 
échauffant.  —  Les  ^'r  secs  sont  moins  venteux  que  les 
haricots.  —  Tous  ces  légumes  sont  plus  nourrissants  en 
maturité,  c'est-à-dire  secs  que  verts;  mais  les  verts  sont 
beaucoup  plus  légers  à  l'estomac.  —  La  châtaigne  est  très- 
nourrissante,  mais  elle  gonfle  beaucoup  dans  l'estomac, 
parce  qu'on  ne  la  fait  jamais  cuire  à  son  véritable  point, 
qui  est  une  bouillie  bien  cuite;  alors  elle  devient  un  alimoit 
léger  et  très-nourrissant.  —  Le  riz  est  le  grain  qui  contient 
le  plus  de  fécule;  il  est  léger  et  assez  nourrissant  cuit  dans 
un  liquide  et  complètement  crevé.  Il  l'est  cependant  moins 
que  Vorge,  le  maïâ,  le  tagou,  le  eaUp  et  le  tapioca,  qui  le 
sont  moins  que  le  blé  **.  —  Du  reste,  plus  les  farines  sont 
riches  en  fécule,  plus  il  est  nécessaire  de  leur  laisser  prendre 
à  la  cuisson  une  quantité  d'eau  suffisante  pour  leur  complet 
gonflement.  Le  vermicelle,  la  semoule  et  le  macarami  parti- 
cipent des  propriétés  du  blé. 

Aliments  composés  de  ghau.  -—  La  chair  des  animaux  est 

*  La  farine  te  compose  de  gluten  et  de  fécule.  On  lea  lépare  par  lu 
laTage. 

**  Le  rii  passe  pour  6tre  échauffant  et  restemr  les  intestins  dam  tai 
eas  où  ces  oreaines  sont  relâchés,  mais  il  peut  y  avoir  un  effet  eiNi- 
traire  :  il  apaise  Tirritation  parce  qu'il  est  un  excellent  calmant,  aBil 
en  remployant  sous  forme  de  médicament,  soit  sons  forme  d'alUnoit. 
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fonnée  spécialement  par  un  assemblage  de  fibres  muscu- 
laires rapprochées  en  faisceaux  et  enveloppées  de  tissu  cel- 
lulaire. Elle  renferme  de  la  graisse  et  du  sang,  des  débris 
de  yaisseaux  et  des  nerfs.  Ces  fibres  musculaires  sont  con- 
stituées par  de  la  fibrine,  substance  azotée,  qui  est  la  partie 
la  plus  nourrissante  de  la  chair.  Quant  au  Hsiu  eeUuUùre, 
il  se  transforme,  par  une  ébullition  prolongée  dans  Teau, 
en  gélatine,  ou  gelée,  substance  très-peu  nourrissante,  malgré 
la  croyance  vulgaire.  A  l'article  Pot-au-feu,  on  verra  qu'il 
faut,  pour  obtenir  du  bon  bouillon,  que  Tébullîtion  soit 
douce  et  lente,  afin  que  le  bouillon  puisse  dissoudre  la 
fibrine  et  s'en  approprier  les  sucs,  aux  dépens,  à  la  vérité, 
de  la  viande,  qui  a  perdu  beaucoup  de  ses  propriétés  nour- 
rissantes et  de  sa  saveur,  «  son  osmazàme  •.  —  La  viande 
rôtie  doit  sa  saveur  si  agréable  à  ce  que  la  cuisson  s'est 
eflectuée  avec  son  jus  propre,  sans  mélange  d'eau.  Elle  a 
toute  son  osmazôme,  qui  même  s'est  déposée  en  partie  à  sa 
surface  et  a  occasionné  la  belle  couleur  que  les  cuisinienr 
appellent  glace,  —  Dans  les  jeunes  animaux  Hes  veaux,  les 
agneaux,  les  poulets,  etc.),  on  trouve  plus  ae  tissu  cellu- 
laire; la  chair  n'est  pas  complètement  organisée  :  le  bouil- 
lon que  l'on  en  ferait  serait  riche  en  gélatine,  mais  peu 
nourrissant.  —  C'est  dans  la  chair  du  betuf  que  réside 
l'aliment  le  plus  nourrissant  de  tout  ce  qui  sert  à  la  nourri- 
ture de  l'homme  :  ses  chairs  rôties,  surtout  lorsqu'elles  sont 
peu  cuites,  excitent  l'estomac,  facilitent  son  action  digesUve 
et  fournissent  une  si  grande  proportion  d'éléments  répara- 
teurs que  le  corps  en  est  restauré  plus  promptement  et 
phis  complètement  que  par  tout  autre  aliment,  et  qu'aprâi 
leur  digestion  il  est  rendu  très-peu  d'excréments,  condition 
qu'elles  partagent  avec  les  substances  qui  contiennent  beau- 
coup de  fécule.  Mais,  si  elles  donnent  la  vigueur,  leur  usage, 
en  excès,  disposerait  aux  inOammations,  aux  hémorrhagies, 
aux  apoplexies,  à  la  goutte  et  à  toutes  les  indispositions  qui 
proviennent  d'une  nourriture  trop  substantielle  *• 

*  SUR  LES  JUS  TIHÉS  DES  VIANDES.  —  Lei  médeelnB  ordonnent 
l*aBage  des  Jus  à  peu  près  erus  pour  fortifier  les  eonvalescents  et  loates 
personnes  faibles.  . 

Voiei  des  expériences  snr  la  production  de  ees  Jns.  Deux  bifleèlu, 
pesant  890  gram.  (non  du  filet,  mais  de  la  eulotte  et  de  l'aloyan),  ont 

Sroduit,  par  une  rorte  pression.  400  gramm.  de  Jus,  c'est-à-dire  un 
éeilitre  ou  demi -verre  ordinaire.  —  Deux  tranehes^de  maigre  de 
monion  ont  produit  à  peu  près  le  même  poids  de  Jus.  —  Le  résidu  do 
ees  640  gramm.  de  chair  a  été.  Jus  déduit,  de  400  gr.,  lesquels,  employée 
iê  tmUê  sous  forme  de  pot-au-ieu,  ont  donné  un  litre  et  demi  de  nonil- 
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La  vache  bien  engraissée  a  les  mêmes  qualités. 

Le  mouton  contient  moins  de  jas  que  le  bœuf,  et  sa  chair 
est  presque  aussi  nourrissante. 

La  chair  du  pore  est  lourde,  mais  elle  nourrît  beaucoup. 
La  ehareuterie,  par  ses  assaisonnements  excitants,  en  change 
la  nature,  la  rend  plus  digcstive,  mais  excitante  et  échauf- 
fante. Le  êonglier  est  dans  le  même  cas. 

Le  chevreuil,  le  daim,  le  cet/,,  participent  des  qualités  do 
mouton,  mais  leur  chair  est  excitante  et  échauflante.  Il  en 
est  de  même  du  lièvre.  On  peut  en  dire  autant,  mais  à  «m 
moindre  degré  pour  l'excitation  et  réchauffement,  des 
alouettes  et  autres  petits  oiseaux  sauvages,  ainsi  que  des 
bécasse,  bécassine,  caille,  perdrix,  faisan,  pigeon,  oie  et  canard 
sauvage  (le  canard  domestique  est  moins  excitant,  mais 
aussi  moins  nourrissant).  Le  lapin  vieux  est  indigeste. 

Les  ecBurs  et  les  rognons  sont  en  général  d'une  pesante 
digestion. 

ÂNIUAUX  A  CHAIR  BLANCHE  ET  FERME.  LeS  éCTCvisseS,  homords, 

crabes,  crevettes  ont  une  chair  qui  ne  le  cède  qu'à  celle  des 
grands  animaux  pour  être  nutritive  ;  mais  elle  est  échauf- 
fante, surtout  avec  les  assaisonnements  qu'on  lui  prodigue, 
et  est  dangereuse  pour  les  jeunes  gens,  dont  elle  exciterait 
les  désirs.  Le  thon,  Vesturgeon,  -la  morue,  le  maquereau,  le 
saumon  et  la  grosse  truite  sont  nourrissants ,  mais  d'une 
digestion  plus  ou  moins  lourde;  la  raie  et  le  congre  sont  les 
plus  nourrissants,  sans  être  lourds. 

ÂNIUAUX   A   CHAIR   BLANCHE,   TENDRE  ET  GRASSE.   LCS  dIuS 

gras  sont  les  plus  difficiles  à  digérer.  Parmi  les  poissons  dont 
la  chair  est  lente  à  digérer,  on  citera  Vanguille,  la  lamproie^ 
la  tortue  et  les  carpes  trop  grasses.  Valose,  quoique  grasse, 
est  de  digestion  facile.  —  Le  dindon,  quoique  la  chair  en 
soit  grasse,  est  bien  préférable  aux  précédentes  et  contient 
beaucoup  de  matière  nutritive.  Le  lapereau,  le  perdreau,  le 
pouUt,  moins  nourrissants,  sont  légers. 

Les  POISSONS  dont  la  chair  très-tendre  et  délicate  se  digère 
promptement  sans  peser  sur  l'estomac,  surtout  les  jeunes, 
sont  les  merlan,  limande,  perche,  éperlan,  goujon,  rouget, 
êorpe  maigre,  sole,  turbot,  carrelet,  barbue,  brochet,  dorade. 

Ion  trte-convenable.  —  Le  filet  donne  moins  de  Jue  pnr*  —  iTint  de 
pre«er  la  chair,  on  la  fait  griller  un  moment,  au  point  que  lea  eai* 
•Iniera  nomment  vert»  afin  de  faciliter  la  gorlle  du  Jus  que  Ton  doit 
fonsommer  tout  chaud, 
La  pression  a  lieu  au  moyen  d'un  ynut^nt,  page  St. 
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imite  de  rivière,  htte.  Le  hareng  Test  un  peu  moins,  sur- 
tout salé  et  saur.  Le  barbeoM  est  meilleur  yieuz,  parce  qu'il 
perd  les  mauvaises  qualités  qui  le  rendent  d'une  digestion 
pénible  :  il  faut  jeter  ses  œufs,  qui  sont  trè$-indigestes« 
ainsi  que  ceux  du  brochet.  La  Mm$  est  visqueuse  et  la 
tanehe  dure.  — Les  poissons  des  eaux  vives  sont  plus  légers 
que  ceux  des  eaux  stagnantes,  dont  la  chair  peut  être  indi- 
geste. En  général  la  chair  Ses  poissons  forme  une  nourri- 
ture relâchante,  quoique  nourrissante. 

AmiiAnx  A  GHAm  gblatuveusb.  J'ai  déjà  dit  que  leur  chair 
est  moins  nourrissante  que  celle  des  animaux  faits,  tel,  par 
exemple,  le  veau  relativement  au  bœuf;  la  digestion  en  est 
plus  difficile  :  on  citera  d'abord  les  pieds,  oreilUi,  têtes, 
jarrets,  palais,  etc.,  puis  le  cochon  de  lait,  le  chevreau  et 
Vagneau,  la  grenouille,  le  limaçon  ou  escargot,  qui  sont  plus 
ou  moins  digestibles. 

AUMKNTS    QUI    NE    CONTIENNENT    NI    CHAIR    MUSCULAIRE    Ml 

FECULE.  Le  sang  (le  boudin)  est  nutritif,  mais  indigeste.  Les 
foiet,  surtout  les  foies  gras,  sont  tous  indigestes;  celui  de 
veau  est  préférable.  On  en  dira  autant  des  cervelles,  ris, 
fraises,  tripes,  gras-double,  mou  de  veau,  —  Les  huîtres 
donnent  beaucoup  de  nourriture  sans  fatiguer  l'estomac, 
leur  eau  en  accélère  la  digestion  ;  l'eau-de-vie  et  le  lait  en 
entravent  la  digestion,  au  lieu  de  les  dissoudre  De  mai  en 
septembre  elles  sont  molles  et  fades.  Les  huttres  cuites  ou 
marinées  sont  difficiles  à  digérer.  Il  en  est  de  même  de  1» 
moule  sous  tous  les  rapports. 

OEuFS.  Le  blanc,  mangé  cru  et  refroidi,  pèse  sur  Testo- 
mac;  battu,  il  est  plus  digestif;  cuit  en  lait,  il  se  digère 
aisément  ;  à  l'état  dur  il  est  peu  nourrissant  et  d'une  diges- 
Uon  longue  et  difficile.  Le  jaune  nourrit  bien,  est  d'une 
facile  digestion,  et,  mélangé  avec  le  blanc,  aide  à  la  diges- 
tion; surtout  à  l'état  de  demi-cuisson,  qui  est  le  meilleur. 
En  général  l'œuf  est  échauffant,  surtout  quand  il  est  vieux. 
Les  œufe  de  poisson  participent  du  jaune  d'œuf  d'oiseau. 
Ceux  qui,  à  la  cuisson,  restent  visqueux  et  transparents, 
sont  purgatifs  et  dangereux. 

Le  LAIT  se  digère  facilement  et  promptement ,  mais  fi 
affaiblit  l'estomac  et  les  intestins;  c'est  un  mauvais  aliment 
pour  ceux  à  qui  il  produit  cet  effet;  mais  les  aromates,  le 
sucre  et  surtout  le  café  facilitent  sa  digestion.  Le  fromagt 
blanc  se  digère  bien.  Les  fromages  salés  sont  digestifs  et 
très-nourrissants,  surtout  le  gruyère,  qui  nourrit  plus  que 

8S. 
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It  viande  de  bœuf.  Le  brie  nourrit  presque  autant  que  k 
bœuf.  Le  beurre  frais  est  d'une  digestion  très-facile*  il  est 
plus  nourrissant  que  la  graisse  et  l'huile.  Ranceou  tropcait, 
il  devient  excitant;  fondu,  il  n'est  pas  aussi  bienfaisant  que 
le  frais,  et  le  salé  lui  est  préférable.  Ajouté  aux  aliments,  fl 
les  rend  plus  nourrissants  et  plus  digestifs. 

Ghaupignons.  Truffbs.  Les  champignons,  que  Néron  appe- 
lait un  mets  des  dieux,  parce  qu'ils  avaient  empoisonné  les 
empereurs  Tibère  et  Claude,  dont  il  avait  fait  faire  l'apo- 
théose, et  qui,  depuis,  ont  causé  la  mort  du  pape  Clé* 
ment  VII,  du  roi  Cnarles  YI,  de  la  veuve  du  czar  Alexis  et 
de  bien  d'autres,  sont  toujours  un  aliment  lourd  et  indigeste, 
même  lorsqu'ils  sont  bien  choisis  et  venus  sur  coucha.  La 
digestion  en  est  lente,  et  ils  fournissent  assez  peu  de  matière 
vraiment  nourrissante.  Il  faut  par  conséquent  éviter  d'en 
manger  beaucoup  à  la  fois,  et  le  mieux  est  de  les  reléguer, 
comme  on  le  fait  le  plus  souvent,  parmi  les  assaisonnements. 
On  a  remarqué  que  les  champignons  sont  moins  indigestes 
quand  on  les  prend  récents  et  qu'on  les  a  fait  mûrir  dans 
de  l'eau  acidulée  avec  du  vinaigre  ou  du  jus  de  citron. 

Les  truffes,  qui  ne  sont  pas  moins  difficiles  à  digérer» 
sont  plus  nourrissantes,  parce  qu'elles  contiennent  one 
quantité  notable  de  fécule.  Elles  renferment  aussi  un  prin- 
cipe plus  excitant,  ce  qui  a  fait  croire  qu'elles  étaient 
aphrodisiaques  ou  rendaient  amoureux.  Mais  cette  opinion 
ne  paraît  fondée  que,  parce  qu'étant  toujours  d'un  prix 
assez  élevé,  elles  ne  sont  mangées  ordinairement  que  dans 
des  repas  où  se  trouvent  déjà  d'autres  aliments  excitants  et 
fort  assaisonnés.  Nous  ferons,  au  surplus,  la  recommanda- 
tion, comme  pour  les  champignons,  de  n'en  pas  manger 
beaucoup  à  la  fois,  bien  qu'elles  ne  puissent  produire  que 
des  indigestions,  et  qu'elles  n'aient  jamais  d'effets  véné- 
neux. 

LÉGUMES  rafraîchissants  et  peu  nourrissants  :  pamrpier, 
pcirée,  arroche,  épinard,  laitue,  romaine.  —  Plus  noums- 
sants  :  ehieorée,  cardan,  iaUiJU,  topinambour;  Voeperfo,  ali- 
ment très-doux,  a  sur  les  reins  une  action  qui  produit  une 
mauvaise  odeur,  mais  elle  n'est  pas  nuisible  aux  organes 
urinaires;  Y  oseille,  très -rafraîchissante,  est  nuisible  aux 
personnes  atteintes  de  graveUe,  et  l'on  peut  en  dire  autant 
de  tous  les  acides  ;  la  tomate  est  rafraîchissante  et  acide  ; 
Y  artichaut  est  doux  et  n'a  rien  d'échauffant;  la  heiiermm, 
quoique  très^ucrée,  n'est  pas  nourrissante  comme  on  pour- 
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nit  le  croire  ;  le  melon  ne  serait  fiévreux  qu'autant  qu'on  en 
^  ferait  excès.  Le  potiron  est  nourrissant  quand  il  est  compacte 
.  et  farineux;  le  navei  nourrit  peu  et  gène  par  ses  propriétés 
venteuses.  La  carotte  n'est  pas  aussi  digestive  qu'on  le  croit; 
le  panaiê  nourrit  plus  qu'elle.  Le  céleri  est  excitant,  échauf- 
fant, d'une  digestion  difficile  cru,  bien  plus  facile  cuit. 
L'o^non  cru  est  très-stimulant,  agit  à  la  manière  de  l'ail  et 
de  la  moutarde,  et  réveille  l'action  des  organes  engourdis  : 
il  faut  ne  le  manger  que  cuit,  à  cause  de  sa  propriété  exci- 
tante et  échauffante  ;  le  poireau  est  beaucoup  plus  doux  et 
même  émollient.  Le  chm  cru  contient  une  matière  acre  et 
indigeste,  aussi  lui  faut-il  une  cuisson  complète  de  3  à 
5  heures,  selon  l'espèce  ;  ses  propriétés  venteuses  diminuent 
quand  on  l'assaisonne  au  gras,  mais  il  en  devient  plus  in- 
digeste; ses  feuilles  vertes  surtout  sont  nuisibles.  Le  cAov- 
fieur,  plus  doux,  participe  cependant  des  mêmes  mauvaises 
propriétés,  surtout  dans  ses  grosses  côtes.  Dans  la  chou- 
croute le  sel  et  l'acide  qui  s'est  formé  en  font  un  aliment 
moins  indigeste  Le  craêon  est  loin  d'être  rafraîchissant,  il 
contient  du  soufre,  et  il  est  excitant  et  échauffant  si  l'on  en 
mange  beaucoup  :  il  se  digère  assez  bien;  le  radii  et  les 
raitu  ont  les  mêmes  propriétés  quand  Us  ne  sont  pas  très- 
tendres  et  jeunes  ;  le  raifort  et  le  radie  noir  sont  très-excitants. 
Les  taUdes  ont  les  propriétés  douces  ou  excitantes  des 
substances  dont  elles  sont  composées;  mais  leur  état  de  cru- 
dité fait  qu'elles  ne  sont  pas  d'une  digestion  aussi  facile. 

Les  FRUITS  contiennent  tous  du  mucilage,  une  gelée  et  du 
sucre  :  c'est  par  ces  trois  substances  qu'ils  sont  nourris- 
sants. Us  renferment  aussi  des  acides  qui  les  rendent  rafraî- 
chissants. Ils  commencent  tous  par  être  acerbes;  ils  devien- 
nent acides  et  enfin  sucrés  et  nourrissants.  La  cuisson  influe 
sur  leurs  qualités,  elle  fait  perdre  une  partie  de  leur  insalu- 
brité aux  fruits  verts;  elle  rend  les  autres  plus  digestifs  et 
{lus  nourrissants.  Le  sucre  rend  les  fruits  crus  plus  faciles 
digérer,  surtout  si  on  y  ajoute  des  aromates  et  du  .vin. 
Les  fruits  huileux,  tels  que  les  noùr,  noisettei,  amandet,  sont 
nourrisants,  mais  indigestes  si  on  n'en  fait  pas  usage  mêlés 
à  d'autres  aliments,  particulièrement  quand  ils  sont  vieux; 
car  ils  le  sont  beaucoup  moins  étant  jeunes  et  i  l'état  de 
cerneaux.  Le  cacao  dont  on  fait  le  chocolat,  au  moyen  du 
sucre  et  de  la  vanille  que  l'on  y  joint,  devient  un  aliment 
doux,  fortifiant  et  d'une  digestion  facile,  mais  excitant  et 
échauffant  pour  un  grand  nombre  de  personnes. 
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▲sBAiflONNBUENrs  doQx.  VhuiU  est  un  peu  plus  nourris- 
sante que  les  légumes  dont  nous  venons  de  parler  :  la  meil- 
leure est  celle  d'olive ,  faite  i  froid  et'  point  vieille;  les 
autres  sont  plus  sujetttes  à  rancir  et  à  peser  sur  restomac. 
Prise  en  quantité,  elle  deviendrait  un  purgatif,  et  elle  affai- 
blirait les  organes  si  elle  n'était  toujours  accompagnée 
d'assaisonnements  excitants,  tels  que  poivre,  sel,  vinaigre. 
—  Le  iuere,  pris  en  petite  quantité,  facilite  la  digestion ,  et 
l'eau  sucrée  est  le  meilleur  moyeu  de  débarrasser  l'estomac 
des  aliments  qui  y  séjournent  trop  longtemps.  Il  n'est 
échauffant  que  quand  on  en  use  avec  excès  ou  qu'il  est 
altéré  par  une  forte  cuisson,  ou  encore  s'il  est  uni  i  des 
substances  excitantes,  comme  dans  les  bonbons;  il  est  très- 
n^turrissant,  sans  fatiguer  en  rien  les  organes.  —  Le  wtUi 
m  peut  servir  à  la  nourriture  autant  que  le  sucre,  parce 
que,  pris  seul  à  la  dose  de  quelques  onces  seulement,  0 
devient  purgatif;  il  produit  des  vents  et  ne  se  digère  pas 
toujours  bien. 

Assaisonnements  excitants.  Le  ul,  pris  en  petite  propor- 
tion, excite  utilement  la  digestion,  mais  à  haute  dose  il 
produit  une  grande  irritation.  Les  $aUi$ons  sont  insalubres, 
parce  que  le  sel  durcit  le  tissu  des  chairs,  et,  même  dessa- 
lées, elles  sont  plus  sèches  et  plus  difDciles  à  digérer.  Le 
vinaigré  par  irrite  l'estomac;  étendu  d'eau,  il  forme  une 
boisson  rafraîchissante;  en  petite  quantité  dans  les  aliments, 
il  facilite  la  digestion.  Mais  les  eomickom  et  autres  végé- 
taux confits  au  vinaigre  sont  aussi  nuisibles  k  l'estomac  que 
le  vinaigre  pur.  U  fait  maigrir,  mais  c'est  aux  dépens  des 
organes.  La  moutarde  est  un  excitant  très-fort,  mais  prise 
en  petite  quantité  elle  aide  à  la  digestion.  Le^otor»  produit 
des  effets  semblables.  Le  poivre  long  ou  piment,  le  gingembre, 
la  muicade,  les  eloue  de  girofle,  les  épiée»,  etc.,  ont  des  effets 
analogues.  La  cannelle,  le  laurier,  le  thgm,  la  earrietie.  Vanité 
ia  coriandre,  etc.,  sont  seulement  aromatiques,  et  s'ils 
échauffent,  ils  n'irritent  pas  autant.  L'at7  cru  est  aussi  exci- 
tant que  la  moutarde,  mais  cuit,  et  surtout  dans  un  liquide, 
il  perd  la  plus  grande  partie  de  sa  force  et  aide  alors  à  U 
digestion.  La  ciboule,  ïéchalote,  ïognon,  ne  diffèrent  de  l'att 
que  par  une  action  moins  énergique.  La  civette  et  la  roemm- 
bole  sont  encore  plus  faibles.  Enfin,  le  pereil,  le  cerfeuil,  la 
pimprenelle,  V estragon,  la  passe-pierre,  etc.,  ne  sont  qoe  des 
aromates  qui  ne  sont  pas  dangereux.  —  En  général  les 
assaisonnements  nourrissent  très-peu,  mais  ils  peuvent  é^ 
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utiles  de  trois  manières  :  1*  en  ajoutant  des  saveurs  aux 
aliments;  par  là  ils  excitent  Fappétit,  et  comme  la  digestion 
d'une  substance  qui  plaît  et  flatte  le  goût  est  plus  aisée, 
toutes  choses  égales,  déjà  sous  ce  rapport  ils  facilitent  la 
digestion  ;  2*  ils  modifient  les  qualités  des  aliments  ;  c'est 
ainsi  qu'en  faisant  séjourner  les  viandes  dans  le  vinaigre, 
rhuile,  le  beurre,  on  les  attendrit  pour  les  rendre  plus  sus- 
ceptibles d'être  attaquées  par  les  organes  digestifs;  3*  enfin 
l'excitation  qu'ils  déterminent  dans  ces  derniers  donne  plus 
d'activité  à  la  digestion,  mais  on  n'en  peut  tirer  avantage 
qu'autant  qu'on  les  emploie  à  petite  dose ,  qu'ils  ne  sont 
pas  trop  forts  et  qu'on  en  use  modérément,  car  ils  n'excitent 
qu'un  appétit  factice  dont  la  répétition  fatigue. 

Pàtissbbies.  Leur  pâte  n'étant  pas  levée  comme  celle  du 
pain,  et  n'étant  pas  cuite  avec  autant  d'eau,  elle  reste  diffi- 
cile à  dissoudre  dans  l'estomac;  la  hrioehe  et  surtout  le  baba 
et  le  savarin^  ayant  de  la  levure,  sont  moins  lourds.  Le 
btâcuii  se  digère  mieux,  parce  qu'il  contient  plus  de  sucre  et 
que  sa  pâte  s'est  levée  naturellement.  Les  nougats  sont  très- 
indigestes;  et  le  pain  (Téptcg  n'est  pas  saris  inconvénient 
sous  ce  rapport,  comme  sous  celui  de  purger.  Tout  le  monde 
sait  combien  pèsent  la  croûte  de  pâté,  les  galettes,  les  divers* 
flans.  Les  pâtes  feuilletées  ne  sont  moins  lourdes  en  appa- 
rence que  parce  qu'on  n'en  mange  pas  autant  à  la  fois. 

Pbjsparation  ix&  AUMENTS.  Daus  ce  qui  précède,  on  a 
parlé,  autant  que  l'espace  pouvait  le  permettre,  des  avan- 
tages ou  des  inconvénients  des  aliments  rôtis  ou  bouillis  : 
il  reste  à  dire  quelques  mots  sur  d'autres  préparations.  — 
Vétuvée  ou  étouflfée,  qui  consiste  à  faire  cuire  les  viandes 
dans  leur  jus,  leur  laisse  tous  leurs  sucs  et  les  attendrit,  ce 
qui  en  fait  tirer  le  meilleur  parti  possible  et  les  rend  très- 
saines  quand  on  n'a  pas  forcé  les  assaisonnements.  L'étuvée- 
au  vin  est  toujours  accompagnée  d'assaisonnements  forts 
qui  en  font  un  aliment  excitant  et  échauffant.  —  Là  friture, 
qui  eiige  que  la  graisse  soit  portée  à  un  point  élevé  de 
chaleur  et  de  cuisson,  est  indigeste  pour  les  estomacs  peu- 
vigoureux,  d'autant  qu'il  s'y  joint  souvent  une  épaisseur  de 
pâte  qui  absorbe  plus  de  cette  graisse  qui  est  dénaturée  par 
des  cuissons  répétées.  La  friture  la  moins  malsaine  est  celle 
des  objets  qui  ne  sont  que  farinés.  Les  roux  ont  l'inconvé- 
nient de  la  graisse,  du  beurre  où  de  l'huile  chauffés  forte- 
ment avec  de  la  farine;  deux  choses  peu  convenables  aux. 
estomacs  faibles  ou  irritables. 
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La  cuisson  des  légumes  dans  Teau  en  rend  la  digestioii 
plus  facile. 

On  terminera  cet  article,  auquel  fl  est  à  regretter  que 
Tespace  ne  permette  pas  de  donner  plus  d'étendae,  eo 
recommandant  de  manger  lentement,  si  on  Teut  faire  une 
bonne  digestion,  et  de  ne  jamais  manger  avant  que  la  diges- 
tion du  repas  précédent  soit  terminée. 

Boissons.  Si  l'homme  ne  buvait  qu'autant  que  l'exige  le 
travail  de  la  digestion,  s'il  se  bornait  à  l'usage  des  boissons 
délayantes  et  de  quelques  boissons  légèrement  stimulantes 
rendues  nécessaires  par  la  nature  des  aliments,  jamais  les 
liquides  qu'il  introduit  dans  son  estomac  ne  seraient  une 
cause  de  maladie.  Cependant  les  boissons  aqueuses  trop 
abondantes  rendent  les  digestions  lentes  et  pénibles,   Â 

{)rovoquent  des  évacuations  inutiles.  Les  boissons  stimu- 
antes,  irritantes,  maintiennent  les  organes  dans  un  éUii 
habitael  d'irritation.  Cependant  elles  sont  utiles  dans  les 
froids  et  dans  les  chaleurs  excessives,  afin  de  rétablir  l'équi- 
libre de  l'action  vitale.  Les  boissons  sont  dans  tous  les  cas 
d'un  meilleur  usage  prises  en  petite  quantité  à  la  fois,  parce 
qu'il  est  nécessaire  que  la  salive,  substance  éminemment 
nutritive,  s'y  joigne  en  suffisante  quantité,  et  il  en  est 
de  cela  en  santé  comme  en  état  de  maladie. 

Les  eaux  de  rivière  et  de  pluie  sont  les  plus  légères  et  les 
plus  saines.  Celle  des  paits  est  chargée  de  plâtre  et  de  chaux, 
et  lourde  à  la  digestion.  Le  thé  que  l'on  y  joint  en  infusion 
la  rend,  par  son  principe  amer,  propre  à  exciter  l'action  de 
l'estomac;  jointe  au  tàUul,  elle  agit  de  même,  mais  plos 
fidblement  et  plutôt  comme  calmant.  Yoy.  page  667  le 
moyen  de  rendre  douces  les  eaux  de  puits. 

Les  vins  ont  un  effet  plus  ou  moins  excitant  qui  dépend 
du  plus  ou  moins  d'alcool  ou  esprit-de-vin  qu'ils  contiennent. 
Les  vins  fins  faibles  d'alcool ,  imparfaitement  fermentes  et 
chargés  d'acide,  désaltèrent  bien,  mais  stimulent  peu.  Geox 
qui  sont  plus  forts  font  l'effet  contraire;  mais,  s'ils  causent 
plus  facilement  l'ivresse,  il  n'amènent  pas  de  coliques.  Ils 
conviennent  mieux  à  la  santé  pris  modérément;  ils  sont 
toniques  et  fortifiants.  Il  est  toujours  préférable  de  ne  faire 
usage  que  d'une  seule  espèce  dans  un  repas,  surtout  quand 
ils  offrent  trop  de  différence  entre  eux.  Yoy.  p.  657. 

La  biirf  est  plus  ou  moins  nourrissante  selon  sa  force, 
et  elle  contient,  quand  c'est  une  bière  forte,  une  petite 
quantité  d'alcool;  la  petite  bière  nourrit  aussi,  elle  est 


tCONOMIB   DOMESTIQUE.  617 

nfiratchissante,  mais  elle  est  énerrante,  et  toutes  produisent 
on  effet  fâcheax  sur  les  voies  urinaires  pour  peu  que  Ton 
en  fasse  nn  assez  grand  usage. 

Le  cidre  et  le  poiré  contiennent  des  acides;  ils  désaltèrent 
bien,  mais  nourrissent  moins  que  la  bière;  le  poiré  agace 
les  nerfs. 

Les  liqueurt  aUaoliquê$,  eau-di-viej  rkumj  etc.,  émoussent 
la  sensibilité  des  organes,  altèrent  leur  constitution  et  pro- 
duisent rhydropisie  et  autres  maux  terribles  :  Fivresse 
qu'elles  occasionnent  est  très-dangereuse.  Prises  à  petites 
doses,  et  surtout  mélangées  avec  de  Teau,  elles  sont  toniques, 
fayorables  à  la  digestion,  et  produisent  une  partie  des 
effets  du  vin. 

Les  liqueurs  et  raiafias  sont  légèrement  nourrissants  en 
raison  du  sucre  qu'ils  contiennent,  et  les  aromates  qu'on  y 
joint  leur  donnent  des  propriétés  particulières,  selon  leurs 
différentes  natures.  En  général,  Us  sont  tous  échauffants 
et  plus  ou  moins  irritants ,  selon  le  plus  ou  moins  de  force 
alcoolique  qu'on  leur  a  donnée. 
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Réglée  à  êheerter  pour  les  rôtie  et  viandee  grilUee, 

Le  premier  soin  doit  être  de  proportionner  l'ardeur  d« 
feu  à  la  qualité  des  viandes. 

Le  hetuf  et  le  mouton  demandent  à  être  saisis  par  un  feu 
▼if.  On  ne  doit  cependant  pas  trop  hiter  la  cuisson,  on 
diminue  ensuite  le  feu  par  gradation.  Comme  il  est  essen- 
tiel que  ces  deux  sortes  de  viandes  conservent  leurs  sucs, 
il  ne  faut  pas  non  plus  les  laisser  languir  à  la  broche.  Il  est 
essentiel  de  les  arroser  souvent,  et  pour  cela  il  ne  faut  pas 
eraindre  de  trop  prodiguer  la  graisse. 

Versez  dans  la  lèchefrite,  ou  dans  le  fond  de  la  cuisinière, 
un  demi-verre  de  bouillon,  sinon  de  l'eau  avec  une  pincée 
de  sel,  et  en  arrosez  le  rôti  afin  d'éviter  la  perte  du  jus, 
qui  fournirait  seul  à  l'évaporation. 
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Qaant  au  temps  qu'il  convient  de  les  laisser  à  la  broche, 
cela  dépend  du  goût;  Tun  veut  la  viande  très-cuite,  l'autre 
Taime  saignante  :  c^est  donc  à  vous  à  vous  former  des  règles 
d'après  les  succès  que  vous  aurez  obtenus. 

Le  veau  exige  moins  de  feu  ;  il  faut  l'arroser,  et  l'oindre  de 
beurre  plutôt  que  de  graisse.  Ne  le  servez  jamais  saignant; 
rien  ne  serait  plus  malsain  ni  plus  désagréable  au  goût,  sur- 
tout si  vous  avez  employé  la  partie  du  rognon.  Pour  vous 
assurer  qu'il  est  suffisamment  cuit,  piquez-le  avec  une 
aiguille  à  tricoter  dans  la  partie  la  plus  charnue,  enfoo- 
cez-le  jusqu'à  l'os,  et  examinez  si  le  jus  qui  sort  par  la 
piqûre  est  limpide,  ou  encore  sanguinolent.  Dans  le  second 
cas,  vous  laissez  votre  pièce  pendant  quelque  temps  eacore 
à  la  broche;  mais  ne  répétez  pas  souvent  ni  inutilement 
l'expérience;  car,  si  fine  que  soit  votre  aiguille,  vous  serez 
à  portée  de  remarquer,  avec  surprise,  combien  sera  consi- 
dérable la  déperdition  de  suc  produite  par  chaque  piqûre. 
Quand  le  veau  commence  à  fumer ,  il  est  cuit. 

VagneoM  doit  être  traité  comme  la  volaille. 

Rien  de  plus  insipide  qu'une  volailk  desséchée  au  feo,  et 

![ui  a  perdu  tous  ses  sucs  ;  néanmoins ,  si  on  l'exposait  à  on 
eu  ardent,  comme  le  bœuf  et  le  mouton,  la  peau  se  cris- 
perait ,  se  brûlerait  même ,  et  vous  la  priveriez  par  là  d'un 
de  ses  plus  grands  agréments.  Pour  éviter  cet  inconvénient, 
ayez  donc  la  précaution  d*envelopper  d'un  papier  frotté  de 
beurre  ou  d'huile  toute  votre  volaille  blanche,  savoir  :  les 
dindons,  les  chapons  et  poulardes,  ainsi  que  les  poulets.  Vous 
retirez  ce  papier,  vous  les  arrosez  et  les  exposez  pendant 
quelques  instants  à  un  feu  vif.  Il  n'en  faut  pas  davantage 
pour  donner  à  leur  peau  de  la  couleur,  et  pour  la  rendre 
croquante ,  et  même  pour  colorer  les  bardes  et  les  lardons. 
Ainsi  cette  seule  précaution,  très-simple,  vous  met  en  éUt 
de  flatter  toujours  l'œil  et  le  goût. 

Quant  à  la  volaille  noire ,  telle  que  les  oies  et  canards,  on 
peut,  attendu  la  fermeté  de  leur  peau,  les  exposer  sans 
inconvénient  à  un  feu  vif;  on  connaît  qu'elle  est  cuite  lors* 
qu'elle  lance  sa  fumée  par  jets. 

Mettez  à  la  broche  sans  papier,  mais  en  les  piquant  de 
lardons  fins  très-près  les  uns  des  autres,  les  iewauu  et  les 
lapereaux.  Leur  partie  postérieure  exige  plus  de  chaleur 
que  le  devant. 

Les  jeunes  perdrix,  perdreaux  et  cailles  doivent  être  gou- 
vernés comme  la  volaille  blanche. 
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Quant  aux  hifuehs  et  autres  viandes  préparées  sur  le  ffril, 
tout  Fart  consiste  à  les  faire  saisir,  surtout  le  bœuf  et  le 
mouton,  par  un  feu  très-vif,  aGn  d'en  concentrer  les  sucs. 
On  doit  prendre  garde  de  ne  pas  les  laisser  trop  cuire  ni 
dessécher,  et  on  doit  ne  les  retourner  qu'une  fois.  Le  sel, 
pendant  la  cuisson ,  durcit  la  viande. 

En  général,  et  pour  toutes  sortes  de  rMis,  on  connaît  que 
le  moment  de  les  retirer  de  la  broche  est  arrivé  quand  on  en 
Toit  sortir  le  jus,  et  que  les  chairs  lancent  des  jets  de  fumée. 

Nous  allons  ajouter  un  tableau  du  temps  que  chaque 
pièce  doit  rester  au  feu,  en  suppo5:ant  un  bon  feu,  une  cui- 
sinière de  fer-blanc  et  une  coquille  à  rôtir  qui  se  touchent 
sans  courant  d'air  sur  les  côtés.  —  Cuit  en  casserole,  il  faut 
[dos  de  temps. 

Bœuf,  pesant  10  livres,  2  heures  et  demie. 

Idem,  pesant  5  livres,  une  heure  et  demie. 

Mouton,  gigot  ou  épaule,  6  livres,  une  heure  et  demie. 

Idem,  pesant  4  livres,  une  heure  et  un  quart. 

Agneau,  un  gros  quartier,  une  heure. 

Idem,  un  petit  quartier  ou  gigot,  3  quarts  d'heure. 

Veau,  pesant  4  livres,  une  heure  et  demie. 

Idem,  pesant  2  livres,  une  heure  un  quart. 

Pore  fraie,  de  4  L'vres,  2  heures  ;  3  heures  en  casserole. 

Idem,  pesant  2  livres,  une  heure  un  quart. 

Cochon  de  lait,  gros,  2  heures  et  demie;  petit,  2  heures. 

Venaison,  pesant  8  à  iO  livres,  2  heures. 

Idem,  pesant  4  livres,  une  heure  à  une  heure  et  demie. 

Lihre,  gros,  une  heure  et  demie. 

Léporide,  une  heure. 

Liwaui,  3  quarts  d'heure. 

Lapin,  gros,  3  quarts  d'heure. 

Idem,  petit,  une  demi-heure. 

Dindon,  gros,  une  heure  et  demie. 

Idem,  moyen,  une  heure;  petit,  3  quarts  d'heure. 

Poularde  et  chapon,  gros,  1  heure  à  i  heure  un  quart. 

Idem,  moyen,  3  quarts  d'heure. 

Poulet,  3  quarts  d'heure. 

Oie,  grosse,  2  heures. 

Idem,  petite,  une  heure  et  demie. 

Canard,  gros,  3  quarts  d'heure. 

Idem,  petit,  une  demie-heure. 

Faisan,  3  quarts  d'heure. 

Pigeon,  demi  heure. 


Les  pièces 
farcies  ou  truf- 
fées exigent 
plus  de  temps. 
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Perdreau,  demi-heure. 

Bécasse,  demi-h.  si  elle  est  grasse;  maigre,  1  q.  d'heure. 

Alouetles  bardées  et  petits  oiseaux,  de  10  à  20  minutes. 

Manière  de  préparer  la  tolaUU  avant  de  la  faire  cuire. 

Lorsqu'on  met  sa  volaille  sur  le  feu  aussitôt  qu'elle  a  été 
tuée,  si  même  on  attend  quelques  heures,  quelques  pré- 
cautions que  l'on  prenne  ensuite  pour  la  faire  ràUr  ou 
bouillir,  il  est  impossible  de  la  servir  tendre  et  délicate. 
Celle  qu'on  veut  servir  à  dtner  doit  être  morte  au  moins 
de  la  veille ,  et  celle  que  l'on  veut  servir  le  soir  doit  être 
tuée  le  matin  de  très-bonne  heure,  si  l'on  n'a  pas  eu  la  pré- 
caution de  la  tuer  la  veille.  Si  on  est  surpris  sans  avoir  eu 
le  temps  de  la  laisser  mortifier,  il  faut  la  tremper  dans  l'eau 
bouillante,  et  l'y  plumer  aussitôt  que  l'on  peut  y  tenir  les 


Un  autre  moyen  d*attendrir  la  volaille  et  le  poulet,  c'est 
de  lui  faire  avaler ,  une  minute  avant  de  la  tuer,  une  cuil- 
lerée de  vinaigre. 

La  volaille  noire  (canards,  pigeons,  etc.)  est  plus  teadre 
quand  elle  a  été  étouffée  que  quand  on  l'a  fait  saigner.  Si 
on  coupe  la  tète  du  canard ,  il  ne  faut  le  faire  que  quand  il 
est  froid. 

Pour  plumer  promptement  les  volailUs» 

Plongez-les  dans  l'eau  bouillante  en  les  retournant  en 
tous  sens.  Bon  surtout  pour  les  vieilles  volailles  et  les  abatîs. 

Manière  de  rendre  tendre  une  vieille  toUdUe. 

Mettez-la  tremper  dans  l'eau  froide  pendant  24  heures, 
avec  quelques  poignées  de  cendre,  lavez,  plumez,  videz, 
et  attendez  encore  24  heures;  liez-la  et  la  mettez  bouillir 
un  quart  d'heure  dans  le  pot-au-feu.  Retirez  votre  volaille, 
piquez-la  et  l'embrochez;  quand  elle  est  cuite  à  moitié, 
arrosez-la  avec  du  beurre  très -chaud. 

Marinade  pour  arroser  les  rôtis. 

Hachez  du  lard  gras  avec  une  pointe  d'ail,  pincée  de 
persil;  ajoutez  du  sel,  poivre,  une  cuillerée  de  vinaigre  el 
4  cuillerées  d'huile  ;  battez  le  tout. 


J 


ÉCONOMIE   DOMESTIQUE.  681 

Tableau  sur  lequel  on  peui  voir  Vetpaee  de  tempe  que  les  viandes 
crues  peuvent  rester  exposées  à  Pair  sans  se  gâter  dans  un 
endroit  frais,  ou  aucun  insecte  ne  puisse  pénétrer. 

l'étb.    l'hivee* 

Cerf  et  autres  bétes  fanyes.  4  jours   8 

Sanglier 6  10 

Lièvre 3  6 

LapÎQ %  i 

Faisan 4  10 

Gelinotte 4  10 

Coq  de  bruyère 6  14 

Perdrix.   .   .  « 8  6  jusqu'à  8. 

Bœuf  et  porc .3  6 

Mouton 3  '6 

Veau  et  agneau 2  4 

Dindon,  canard,  oie.  .  •  •  8  6 

Chapon 3  6 

Yieibe  poule 3  6 

Poulets 8  4 

Pigeonneaux 8  4 

Quand  le  temps  est  doux  ou  à  la  pluie,  les  viandes  se 
gardent  quelques  jours  de  moins. 

Ce  tableau,  dressé  pour  des  pays  plus  froids  que  Paris, 
peut  y  servir  encore  de  règle.  Dans  des  climats  plus  chauds, 
on  pourra  la  graduer  selon  sa  propre  expérience. 

Mo^en  de  conserver  la  viande  fraîche  et  saine  durant  l'été. 

n  faut  suspendre,  sans  qu'eUe  touche  à  rien,  sa  viande 
fraîche  dans  un  cellier  sombre  oui  n'ait,  s'il  est  possible , 
d'ouverture  que  du  coté  du  nord,  et  l'entourer  d'une  toile 
soutenue  par  un  cerceau,  afin  de  la  garantir  des  mouches 
à  vers.  Mais  avant,  et  dès  qu'elle  arrive  de  la  boucherie,  il 
faut  la  bien  visiter  et  la  nettoyer  avec  soin,  en  cas  que  la 
mouche  y  ait  déjà  donné.  Par  ce  seul  procédé ,  la  viande  sa 
garde  en  bon  état  pendant  3  jours  en  été.  Alors  on  coupe 
le  reste  de  son  bœuf  en  portions,  pour  autant  de  jours  qui 
testent  à  s'écouler;  on  fait  cuire  chaque  portion  dans  un 
pot  séparé,  jusqu'à  ce  que  là  graisse  surnage  un  peu,  tout 
au  plus  pendant  une  heure ,  et  l'on  n'attend  pas  que  la 
viande  soit  entièrement  en  état  de  cuisson;  ensuite  on  retire 
duique  pol  du  feu  avec  la  viande  et  le  bouillon ,  et  on  les 
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porte  au  cellier,  où  on  les  couvre  avec  soin.  Observez  qa'il 
faut  bien  se  garder  de  les  saler  aucunement  lors  de  cette 
première  ébullition.  Cela  fait,  on  prend,  jour  par  jour,  une 
des  portions  ainsi  préparées;  on  la  dégraisse,  on  sale  sa 
viande  et  son  bouillon,  et  on  les  laisse  au  feu  jusqu'à  ce  qu'ils 
soient  cuits  au  point  désiré. 

Le  veau  et  le  mouton  peuvent  aussi,  étant  enveloppés 
d'une  toile,  se  conserver  pendant  quelques  jours;  puis  oo 
fera  revenir  tant  soit  peu  dans  le  beurre  le  veau  qu'on  des- 
tine à  la  broche ,  et  on  le  remettra  au  cellier  dans  un  vase 
bien  fermé.  Quant  au  mouton  destiné  au  même  usage ,  on 
pourra  le  faire  bouillir  quelque  temps  et  le  serrer  ensuite 
dans  son  bouillon,  au  même  endroit,  et  en  le  couvrant  bien. 
Mais  votre  veau  et  votre  mouton,  en  subissant  cette  prépa- 
ration, ne  doivent  être  ni  salés,  ni  conduits  à  l'état  de  cuis- 
son. En  prenant  ces  précautions,  vous  pourrez  garder 
fraîches  ces  deux  sortes  de  viandes  pendant  quelques  jour 
encore;  et  lorsque  vous  voudrez  les  servir,  vous  les  salerez^ 
vous  achèverez  de  les  faire  cuire,  et  les  apprêterez  de  b 
manière  que  vous  voudrez. 

Autre.  Enveloppez  d'un  linge  serré  les  morceaux  de  viande 
ou  les  pièces  de  volaille  ou  gibier;  placez-les  ainsi  au  nord, 
bien  enterrés  dans  une  quantité  de  poussier  de  charbon  oa 
de  braise,  car  le  charbon  est  éminemment  conservateur. 

Moyen  d^ôur  U  mauvait  goût  aux  viandes  pasêies. 

Mettez-les  dans  l'eau  bouillante,  et  lorsqu'elles  seront 
prêtes  à  écumer,  prenez  1  ou  2  gros  charbons  bien  solides, 
allumez-les,  et,  lorsqu'ils  seront  embrasés  de  toutes  parts, 
jetez-les  dans  l'eau  bouillante  où  est  la  viande  pour  vous 
en  servir. 

En  jetant  un  charbon  ardent  dans  du  bouillon  qui  com- 
mence à  passer  ou  à  s'aigrir,  dans  l'instant  où  u  est  en 
ébullition,  on  obtient  le  même  effet. 

Moyen  d'attendrir  le»  tiandei. 

Avant  de  mettre  à  la  broche  ou  au  pot  chaque  espèce  de 
viandes,  telles  que  bœuf,  mouton  et  veau,  il  faut  les  battre 
vigoureusement  avec  un  rouleau  de  bois,  au  moins  pendant 
une  minute. 

Moyen  de  donner  au  veau  le  goût  du  thon ,  pour  le  servir 

en  hon-fC œuvre. 

Tous  prenez  de  la  rouelle  de  veau  que  vous  coupez  par 
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tranches  et  la  jetez  dans  Teau  bouillante,  dans  laquelle  vous 
avez  mis  des  feuilles  de  laurier,  et  du  sel  provenant  de 
poisson  salé.  Quand  votre  viande  aura  trempé  2  heures 
dans  cette  eau  ainsi  préparée,  vous  la  ferez  bien  égoutter, 
vous  la  saupoudrerez  encore  de  sel  bien  égrugé,  et  avec 
une  batte  de  bois  vous  la  battrez  jusqu'à  ce  que  le  sel 
Fait  bien  pénétrée;  puis  vous  mettrez  au  fond  du  vase 
qui  doit  la  recevoir  quelques  anchois  salés,  vous  placerez 
votre  rouelle  dessus  et  emplirez  le  vase  de  bonne  huile. 

Manière  de  donner  au  mouton  le  goût  du  chevreuil. 

Prenez  du  mouton  bien  mortifié,  gîgot,  filets,  côtelettes; 
piquez-le  comme  fricandeau;  mettez- le  dans  une  terrine 
avec  une  poignée  de  grains  de  genièvre  et  une  pincée  de 
mélilot;  versez  dessus  une  forte  marinade  où  il  y  ait  beau- 
coup de  vinaigre  rouge;  faites  mariner  5  ou  6  jours,  égout- 
tez-le  ;  mettez  à  la  broche  ou  sur  le  gril,  et  servez  avec  une 
sauce  poivrade. 

Mouton  de  pré  mU  fait  avec  du  mouton  ordinaire. 

Si  c'est  un  gigot,  il  faut  le  désosser.  Mettez-le  dans  une 
terrine  et  versez  dessus  une  marinade  faite  d'huile,  vinaigre, 
sel,  poivre,  ail,  ognon,  thym  , laurier,  persil.  Faites  mariner 
3  jours,  et  le  faites  rôtir  soit  à  la  broche,  soit  en  casserole. 
On  fait  de  même  pour  du  filet  ou  des  côtelettes. 

Moyen  de  donner  au  cochon  le  goût 
et  l'apparence  du  tanglier. 

Plus  il  sera  jeune,  et  mieux  vous  réussirez.  Mettez-te 
mariner  8  jours  dans  la  marinade  suivante  :  ognon  en  tran* 
ches,  échalottes,  quelques  gousses  d'ail,  feuilles  de  laurier, 
clous  de  girofle,  petite  sauge,  grains  de  genièvre,  basilic, 
thym,  mélilot,  menthe,  brou  de  noix  (frais  ou  conservé  dans 
du  sel),  moitié  eau  et  moitié  fort  vinaigre. 

Moyen  de  préserver  le  poisson  de  la  corruption. 

Vous  lui  faites  jeter  un  bouillon  dans  une  petite  quantité 
d'eau  et  un  peu  de  sd;  vous  le  laissez  dans  cette  eau  2  ou 
3  jours  sans  qu'il  se  corrompe,  parce  qu'il  tombe  au  fond 
du  vase  et  que  l'eau  salée  le  couvre  entièrement.  Si  vous 
êtes  forcé  de  le  garder  plus  de  3  jours,  vous  remettez  le 
vase  sur  le  feu,  en  ajoutant  encore  un  peu  de  sel  et  une 
feuille  de  laurier.  Il  peut  ainsi  soutenir  jusqu'à  trois  ébul- 
litions.  Employer  un  vase  de  terre,  éviter  le  fer  et  surtout 
le  cuivre. 
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Moyen  de  rendre  mangeàbh  lejHnseam  pd 
commence  à  se  corrompre. 

Faites-le  bouillir  dans  une  bonne  quantité  d'eau,  aree 
un  quart  de  vinaigre,  du  sel  et  un  nouei  de  linge  contenant 
du  poussier  de  cbarLon  de  bois.  Ce  procédé  enlèye  toat 
mauvais  goût. 

Conservation  du  poisson. 

Faites  un  court-bouillon  de  8  litres  d'eau  et  un  kilog.  de 
gélatine  commune,  et  y  mettez  cuire  aux  trois  quarts  des 
poissons  à  chair  ferme.  Us  pourront  se  conserver  plusieurs 
jours  et  s'envoyer  au  loin.  On  achève  la  cuisson  au  moment 
de  s'en  servir.  Ce  moyen  est  celui  de  M.  Carnet-Saucier. 

Conservation  du  gilner  en  été. 

Yidez-le  et  remplacez  cette  vidange  par  des  morceaux 
de  charbon  de  bois. 

Conservation  des  mujs. 

Enduisez-les  d'une  couche  assez  consistante  de  gomme 
arabique  fondue  dans  de  l'eau  et  les  enfermez  aussitôt  dans 
une  botte  remplie  de  charbon  en  poudre.  Ces  corps  s'enlè- 
vent facilement  ensuite  en  lavant;  la  gomme  bouche  les 
pores  des  coquilles,  les  garantit  de  l'air  qui  les  décompose, 
et  le  charbon  est  un  bon  conservateur.  Ils  se  conservent 
bien  aussi  au  naturel  dans  le  linge  des  tiroirs. 

ilu/rc  moyen.  Le  jour  où  les  œufs  ont  été  pondus,  ou  très- 
peu  de  jours  plus  tard,  on  les  fait  cuire  à  l'eau  bouUlante 
comme  pour  les  manger  à  la  coque;  on  les  retire  de  l'eau, 
on  les  marque  du  quantième  du  mois,  afin  de  pouvoir  les 
manger  suivant  leur  rang  d'âge,  puis  on  les  serre  dans  on 
lieu  sec  et  frais.  On  les  garde  ainsi  plusieurs  mois,  sans 
qu'ils  éprouvent  la  plus  petite  altération.  Quand  on  veut 
employer  ces  œufs,  on  les  met  à  l'eau  froide  sur  le  feu,  et 
quand  l'eau  est  bien  chaude,  les  œufs  sont  en  état  d'être 
mangés. 

Moyen  d'avoir  des  osufs  frais  pendant  les  plus  grande  froide 

et  les  hivers  les  plus  longs. 

Vers  la  fin  d'octobre,  prenez  une  douzaine  de  poules 
mères,  mettez-les  dans  l'étable  des  vaches,  derrière  des 
claies  assez  hautes  pour  qu'elles  ne  puissent  les  franchir. 
Donnez-leur  pour  toute  nourriture  du  sarrasin,  et»  le  malin, 
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une  pâtée  de  chènevis  pilé  dans  laquelle  vous  mettez  très- 
peu  de  son  d'orge,  et  environ  un  sixième  de  brique  pilée 
et  passée  au  tamis.  Cette  nourriture  les  échauffe  au  point 
de  les  faire  pondre  tous  les  jours;  mais  aussi  au  printemps 
ce  sont  des  poules  ruinées  qui  ne  sont  plus  bonnes  qu'à 
engraisser. 

Manière  défaire  fondre  le  beurre. 

Sur  15  kilos  de  beurre  que  vous  mettez  dans  un  chau- 
dron bien  propre ,  ajoutez  4  clous  de  girofle ,  2  feuilles  de 
laurier,  2  ognons;  faites  cuire  trois  heures  à  petit  feu,  sans 
Fécumer,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  clair-fin  ;  retirez-le  du  feu  et 
laissez-le  reposer  une  heure,  écumez-le  ensuite,  et  le  ver- 
sez doucement  dans  des  pots  de  grès.  Quand  vos  pots  sont 
pleins,  portez-les  à  la  cave;  étant  froids,  couvrez-les  de 
papier  et  d'une  ardoise. 

Beurre  fondu  au  bain^maris. 

Faites  bouillir  de  l'eau  dans  un  chaudron  et  mettez  du 
beurre  frais  dans  un  vase,  dans  cette  eau,  qu'il  faut  faire 
bouillir  à  feu  modéré,  au  moins  une  heure  et  demie;  enle- 
vez l'écume,  puis  en  l'ôtant  tirez  à  clair  dans  un  pot  de  grès. 

Autre  méthode. 

Voici  une  méthode  pratiquée  en  Bourgogne,  où  on  Fa 
substituée  au  bain-maris  qui  était  en  usage  auparavant. 
Mettez  votre  beurre  dans  un  chaudron  que  vous  avez  placé 
sur  un  feu  couvert  qui  permette  au  beurre  de  fondre  sans 
bouillir.  A  mesure  qu'il  est  fondu  vous  l'enlevez  avec  une 
grande  cuillère  et  le  versez  dans  les  pots  où  il  doit  être 
conservé  en  le  couvrant  d'eau  salée.  Si  on  versait  le  beurre 
du  vase  où  il  a  fondu  dans  les  pots,  on  ne  pounait  empê- 
cher le  dépôt  de  couler  en  même  temps ,  et  c'est  ce  qu'il 
faut  éviter.  Ce  dépdt  étant  refroidi,  vous  tirez  encore  parti 
de  ce  qui  s'y  trouve  de  bon  pour  employer  de  suite. 

On  voit  qu'ici  on  n'emploie  pas  la  cuisson  pour  conser- 
vation, et  cependant  les  ménagères  qui  font  usage  de  ce 
beurre  sont  contentes  de  leur  méthode. 

Manière  de  saler  le  beurre. 

Il  faut  le  laver  plusieurs  fois  pour  en  faire  sortir  le  lait; 
prenez-en  2  livres  à  la  fois,  étendez- le  sur  une  table  avec 
un  rouleau,  comme  un  morceau  de  pâte,  de  l'épaisseur 
d'un  doigt;  répandez  du  sel  dessus  en  raisonnable  quantité; 
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pliez  le  beurre  en  3  ou  4,  et  le  r^étrissez  de  cette  fiiçoB 
jusqu'à  ce  que  le  beurre  soit  bien  mêlé  SLYeè  le  sel;  coq* 
tinuez  cette  façon,  2  livres  par  2  livres,  jusqu'à  la  Ga; 
mettez-le  à  mesure  dans  des  pots  de  grès  bien  propres,  el 
pressez-le  bien,  pour  qu'il  ne  reste  point  de  vide.  Quand 
les  pots  seront  pleins,  vous  prendrez  du  sel,  que  vous  ferez 
fondre  avec  un  peu  d'eau,  et  le  mettrez  sur  la  superGcie 
des  pots;  portez-les  à  la  cave  pour  les  conserver,  et  les 
couvrez  comme  ceux  de  beurre  fondu. 

Moyen  de  conserver  le  beurre/rai$. 

Emplissez-en  un  petit  pot  de  grès  jusqu'à  un  doigt  du 
bord;  retournez  ce  pot  et  le  placez  sur  une  assiette;  versez 
la  hauteur  d'un  doigt  d'eau  que  vous  renouvelez  tous  les 
jours.  Retirez  de  ce  beurre  à  mesure  du  besoin,  oiais 
retournez  le  pot  et  versez  de  l'eau  comme  auparavant. 

Autre  moyen^  praiifué  en  Écoitê. 

Mêler  parfaitement  ensemble  125  gram.  sucre,  30  gram. 
salpêtre  bien  pur  et  60  gram.  sel,  le  tout  en  poudre  fine, 
et  pétrir  avec  2  kilos  de  beurre  bien  lavé  et  ressuyé;  met- 
tre en  pot  et  presser  de  manière  à  ne  point  laisser  de  vide. 
Couvrir  d'un  double  linge  enduit  de  beurre  frais  :  remplir 
à  mesure  que  le  beurre  s'affaisse.  Quand  il  ne  baisse  plus, 
couvrir  d'une  couche  légère  de  beurre  fondu  à  petit  feo, 
puis  d'un  lit  mince  du  mélange  de  sels,  et  fermer  le  mieux 
possible.  Il  peut  se  conserver  un  an  et  plus  avec  une  agréa- 
oie  saveur.  11  faut  employer  de  petits  pots,  afin  de  ne  pas 
le  laisser  en  vidange  quand  il  est  entamé,  ou  le  recouTrir 
avec  soin  d'eau  salée.  Nouveau  procédé  *. 

Saindoux  ou  axonge. 

On  coupe  par  petits  morceaux  la  graisse  de  porc  que  l'on 
n*a  pas  salée  et  qui  a  été  retranchée  du  lard,  celle  des 
rognons,  la  panne;  on  fait  fondre  à  feu  doux  dans  un  Tase 
de  cuivre  ou  de  fer,  on  remue  jusqu'à  ce  qu'il  y  en  ait  one 
partie  de  fondue;  on  ajoute,  si  on  veut,  du  thvm,  du  lau- 
rier, poivre  en  grains,  pas  de  sel,  car  il  ne  mndrait  pas; 
on  active  davantage  le  feu.  Quand  la  graisse  ne  fume  plus, 
elle  est  cuite;  on  la  verse  à  travers  une  passoire  fine  dans 
des  pots  de  grès,  remplis  jusqu'au  bord,  et  couverts  avec 
2  ou  3  épaisseurs  de  bon  papier.  Pour  produire  le  beau 

*  £•  LtiUtrii,  !•  édiUoD.  MSine  Hbrairie. 
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saindoux  des  marchands,  que  Ton  emploie  frais,  on  le  tiat 
pendant  que  le  refroidissement  a  lieu. 

Fonte  et  épuration  des  graisses. 

On  les  coupe  en  petits  morceaux,  après  avoir  retiré  les 
membranes  et  les  principaux  filaments,  on  les  jette  dans 
l'eau  bouillante,  que  l'on  écume,  et  dont  on  soutient  l'ébul- 
lition  pendant  un  quart  d'heure;  on  les  retire  pour  les 
écraser  sur  un  plat  avec  une  fourchette.  Ce  hachis  se  remet 
dans  l'eau,  qu'il  faut  faire  bouillir  à  petits  bouillons  pendant 
une  heure.  On  passe  dans  une  serviette,  on  laisse  figer  dans 
la  terrine,  sur  laquelle  on  a  passé  à  la  fois  la  graisse  et 
l'eau  bouillante;  on  l'enlève  d'une  pièce  et  on  nettoie  le 
dessous.  Ensuite  il  laut  iaire  refondre  au  bain-maris,  a6n 
d'en  extraire  l'eau  qui  peut  y  rester;  enfin  on  la  verse  dans 
un  pot.  —  Toutes  les  graisses,  crues  ou  cuites,  peuvent  être 
épurées  de  cette  manière  et  servir  à  toutes  choses,  même  à 
la  pâtisserie,  quand  leur  qualité  primitive  est  bonne. 

Manière  de  bien  faire  la  friture. 

La  meilleure  friture  se  fait  avec  la  graisse  du  pot-au-fen 
mêlée  à  celle  des  rognons  de  bœuf  hachée  fin  et  fondue, 
afin  de  corriger  le  goût  de  la  graisse  du  pot.  On  peut  ajou- 
ter à  la  qualité  en  faisant  cuire  et  clarifier  le  tout.  Mettez-la 
sur  le  feu  dans  une  marmite  ;  faites  bouillir,  écumez,  tirez 
à  clair.  Elle  rend  la  pâte  plus  croustillante,  et  elle  convient 
pour  poisson  et  entremets  sucrés. 

Ces  graisses  sont  préférables  au  saindoux,  qui,  quand  il 
n'est  pas  pur,  a  le  défaut  de  ramollir  la  pâte,  de  sentir  la 
graisse,  de  s'enOer,  d'écumer  et  de  déborder  dans  le  feu,  ce 
qui  est  fort  dangereux.  L'huile  a  le  même  défaut  sous  ce 
dernier  rapport,  mais  au  moins  elle  ne  ramollit  pas.  Le  bon 
beurre  fondu,  qui  est  le  plus  en  usage,  cependant,  a  presque 
les  mêmes  inconvénients. 

H  faut  avoir  2  fritures,  une  pour  le  poisson  et  une  pour 
les  autres  objets. 

Il  faut  faire  fondre  la  friture  sur  un  feu  ardent;  sitôt 
qu'elle  a  jeté  une  fumée  vaporeuse,  elle  est  chaude  à  point  : 
alors  ils  faut  la  retirer  sur  le  bord  du  fourneau;  car,  si  on 
la  laissait  chauffer  davantage,  elle  brûlerait  et  se  détériore- 
rait. On  y  introduit  les  objets  à  frire  et  on  la  replace  sur  le 
feu.  Quand  il  s'agit  de  poissons  ou  autres  objets  longs  à 
cuire,  on  active  davantage  le  feu  que  pour  des  croquettes 
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OU  autres  objets  déjà  caits,  et  qui  n'ont  ga^  besoin  de 
couleur. 

11  y  a  encore  un  moyen  de  juger  si  la  friture  est  à  son 
point  :  mouillez  votre  doigt  et  le  secouez  sur  la  friture  :  si 
elle  pétille  et  rejette  Teau,  elle  est  au  degré  de  chaleur  oon- 
Tenable.  Si  tous  faites  frire  du  poisson,  avant  de  Faban- 
donner,  tenez-le  par  la  tète  et  trempez  le  bout  de  la  queue 
dans  la  friture  :  si  en  une  seconde  de  temps  ce  bout  devient 
presque  cassant,  laissez  aller  votre  poisson  que  vous  aures 
soin  de  retourner  à  moitié  de  la  cuisson. 

Vous  aurez  eu  soin,  avant  tout,  de  vider,  écailler,  net- 
toyer le  poisson,  et,  quand  il  est  d'une  taille  au  moins 
moyenne,  de  le  ciseler,  c'est-à-dire  de  faire  des  incisions 
en  biais  avec  un  couteau,  et  de  le  fariner  en  le  passaant  dans 
la  farine  au  moment  de  mettre  doMiia  friture,  et  non  plus  tôt. 

Quand  il  est  cuit,  vous  le  mettez  égoutter  de  sa  graisse 
sur  un  torchon,  et  le  servez  saupoudré  de  sel  fin.  On  peut 
voir,  à  l'article  des  beignets,  la  manière  de  frire  les  entre- 
mets en  pâte. 

U  ne  faut  pas  abandonner  sa  friture  quand  elle  est  sur  le 
feu,  car  elle  noircirait.  Le  feu  sera  clair  et  ardent  et  entre- 
tenu tel.  Si  la  friture  n'est  pas  chaude  à  son  point,  les  choses 
que  l'on  y  fait  frire  ne  seront  pas  fermes  et  dorées,  ou  bien 
elles  boiront  une  quantité  de  graisse,  qui  les  rendra  très- 
désagréables.  On  retire  les  objets  frits  au  moment  où  i!s  ont 
acquis  une  belle  couleur  et  où  ils  fument;  on  les  mettra 
égoutter  dans  une  passoire  ou  sur  un  torchon,  et  on  les 
serriva  sur  une  serviette  pliée  ;  ou  bien,  ce  qui  est  préférable, 
se  servir  de  la  casserole  a  friture  :  on  égoutte  le  tout  d'une 
seule  fois  *.  Laissez  refroidir  un  peu  la  friture  dans  la  poêle, 
versez -la  à  clair  dans  son  pot  et  supprimez  le  dépôt.  Ajoutes 
de  nouvelle  friture  de  temps  en  en  temps  pour  la  renouveler. 
—  Si  la  friture  tombait  dans  le  feu,  éteignez-le  en  y  jetant 
de  la  cendre;  si  elle  s'enflammait  dans  la  poêle,  couvrez-la 
d'un  grand  couvercle  ou  d'un  torchon  trempé  d'eau. 

Panure  pour  eôtelittet,  pieds  de  eœhan,  etc. 

Coupez  de  la  mie  de  pain  bien  blanc  et  rassis,  rompez-la 
avec  les  mains,  mettez-la  dans  un  torchon  neuf  avec  un 
peu  de  farine,  frottez  pour  l'écraser,  passez-la  dans  uns 
passoire  assez  fine. 

Les  bouchers  et  charcutiers  ont  dans  une  botte  de  h 

*  Pâu  à/rin,  Toyei  page  146,  et  Cmut^U  h/rUmtê^  pige  17. 
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de  pain  très-fine  et  tenue  sèchement;  ils  y  présentent  one 
côtelette  en  appuyant  des  deux  côt^,  et  la  panure  tient 
bien.  On  n'a  plus  guère  qu'à  y  saupoudrer  sel,  poivre  et 
persil  haché,  si  on  veut,  puis  poser  sur  le  gril.  Les  cuisi- 
niers, si  la  viande  n'est  pas  assez  fratchement  coupée,  peu- 
vent être  obligés  d'enduire  la  pièce  de  beurre  fondu  pour 
faire  tenir  la  panure,  ou  si  la  pièoe  n'est  pas  naturellement 
disposée  à  saisir  la  mie  de  pain. 

Autre  panure  pour  friture. 

Assaisonnez  1  ou  2  œufs  comme  pour  une  omelette  et 
les  battez  de  même;  trempez-y  vos  morceaux  et  ensuite 
dans  la  mie  de  pain. 

Dovhle  panure,  dite  à  l'anglaise. 

Après  avoir  donné  une  panure  simple  aux  objets  que 
vous  voulez  griller,  mettez  3  jaunes  d'œufs  dans  une  assiette 
et  un  peu  de  sel  :  faites  fondre  du  beurre  et  versez-le  tiède 
sur  les  jaunes  d'œufs,  en  tournant  pour  qu'il  se  lie  avec; 
ne  donnez  pas  le  temps  de  trop  épaissir.  Trempez-y  l'objet 
déjà  pané  et  garnissez  le  bien  de  cette  composition  :  retour- 
nez-le dans  la  mie  de  pain.  Mettez  ensuite  sur  le  gril. 

Chapelure. 

Râpez  de  la  croûte  brune  d'un  pain  sur  une  râpe  de  fer- 
blanc,  ou  bien  faites  sécher  au  four  des  croûtes,  écrasez  et 
passez-les  dans  un  tamis  fin  pour  enlever  la  poussière,  puis 
dans  un  plus  gros. 

Ognonê  brûlés  pour  colorer. 

Prenez  de  gros  ognons,  épluchez-les  et  les  mettez  au 
four  sur  une  terrine  plate  après  avoir  enfourné  le  pain. 
Quand  le  pain  est  près  d'être  retiré,  retournez  les  ognons 
et  les  laissez  au  four;  24  heures  après,  faites  chauffer  le 
four  moins  chaud  que  pour  le  pain,  enfournez-y  les  ognons 
sur  des  claies,  soignez-les  pour  qu'ils  ne  brûlent  pas, 
retournez-les  au  bout  d'une  heure  et  les  laissez  jusqu'au 
lendemain;  remettez-les  une  3*  fois  s'ils  n'ont  pas  une  cou- 
leur suffisante.  On  connaît  l'excellente  colorine  que  vendent 
les  épiciers. 
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CO.NSEKVATION  DES  LÉGUMES  PAK   DIVERS  HOflKS. 

La  marmite  autoclave  peut  servir  à  plusieurs  usages  : 
1*  A  faire  un  bouilluii  consommé  avec  les  os  de  viande. 
Dans  cette  marmite,  fermée  hermétiquement  avec  soupape 
de  sûreté,  la  clialeur  que  l'on  obtient  fait  dissoudre  la  géla- 
tine contenue  dans  les  os. 
Le  bouillon  obtenu  conserve 
t  tout  le  parfum  de  la  viande 
et  des  légumes. 

2*  Elle  est  indispensable 
I  pour  la  bonne  réussite  des 
conserves  de  légumes,  vian- 
des, gibiers,  en  boîtes  oa 
flacons.  Ce  sont  des  marmites 
semblables,  mais  de  dimen- 
sions plus  grandes,  dont  se 
servent  les  fabricants  de  con- 
serves. 
Msrmlle  auloclave.  3»  Elle  a  son  emploi  pour 

la  cuisson  des  légumes  à  la  vapeur.  Chacun  sait  que  l'eau 
de  puits  ne  cuit  pas  bien  les  légumes  i  avec  celte  même 
eau,  et  avec  la  marmite  autoclave,  on  cuit  très-bieu  les 
légumes  à  la  vapeur. 

Cette  marmite  se  fabrique  en  cuivre  étamé  k  l'intérieur, 
et  en  fer  étamé.  Ce  petit  modèle  peut  se  placer  sur  un  four- 
neau  de  cuisine. 

On  trouve  cette  marmite  chez  H.  Derivaui,  11  et  12,  rue 
Popincourt,  à  Paris. 

LÉGUMES. 

Les  racines,  telles  que  le.s  rarotu»,  les  natett,  les  tattiji, 
se  conservent  frajrhes  dans  des  caves  ou  dans  des  celliers 
à  l'abri  de  la  gelée  et  de  l'humidité.  On  les  cueille  par  Un 
temps  sec.  On  coupe  les  feuilles  à  3  centim.  de  la  racine, 
puis  on  les  range  à  câté  les  unes  des  autres,  un  peu  pen- 
chées, dans  une  rigole  que  l'on  fait  dans  le  sable.  On  multi- 
plie ces  rigolesà  4  ou  9  centim.  de  distance.  —  Les  choux pom- 
mit  et  ceux  de  Milan  se  conservent  de  même.  Si  l'on  n'a 
pas  assez  d'espace ,  on  peut  se  borner  à  les  suspendre  m 
plancher,  la  racine  en  haut,  ou  les  y  déposer  sur  des  planches. 

Quant  aux  choux-fleurs,  le  dur  est  celui  qui  se  conserve 
le  mieux.  On  les  récoltera  saus  les  froisser,  par  un  temps 


ÉCONOMIE  DOMKSTIQUB.  041 

sec,  en  les  coupant  à  iO  ou  15  centim.  an-dessons  de  la 
tète,  et  toutes  les  ieuilles  à  8  centim.  de  leur  naissance; 
on  les  suspendra  aux  solives  dans  un  endroit  bien  sain ,  à 
l'abri  de  la  gelée  autant  que  du  soleil,  et  dans  lequel  on 
puisse  renouveler  Fair.  On  peut  les  garder  ainsi  en  bon  état 
jusqu'en  avril.  La  réussite  est  bien  moins  cerfaine  en  les 
posant  sur  des  planches,  parce  que,  Tair  ne  circulant  point 
autour,  les  gouttes  d'eau  qui  pourraient  en  découler  occa- 
sionneraient de  la  pourriture.  Les  choux-fleurs  conservés  se 
fanent.  On  peut  leur  rendre  leur  fraîcheur  en  mettant 
tremper  dans  l'eau  le  trognon  après  en  avoir  coupé  un  peu 
et  piqué  la  moelle  jusqu'à  une  certaine  profondeur.  Les 
pétioles  des  feuilles  qui  sont  restés  ont  pu  tomber  en  se 
desséchant,  ou  bien  on  les  a  enlevés  quand  on  l'a  jugé 
nécessaire  pour  éviter  la  pourriture. 
Artichauts.  Après  avoir  choisi  les  plus  beaux,  coupez-les 

i«r  morceaux,  ôtez  le  foin,  enlevez  le  vert  des  feuilles, 
àites-les  blanchir  iO  minutes  et  égoutter.  Arrangez-les 
dans  un  pot  sur  une  poignée  de  sel.  Versez  dessus  une 
saumure  composée  de  2  tiers  d'eau,  1  tiers  vinaigre  et 
S  poignées  de  sel  pour  3  litres  de  liquide.  Couvrez  de 
beurre  fondu.  La  seule  précaution  avant  de  les  manger, 
pour  leur  enlever  le  goût  de  saumure,  est  de  les  faire 
tremper  dans  l'eau  tiède  et  de  les  faire  cuire  ensuite  à 
^ande  eau. 

Autre  moyen.  Partagez-les  en  4  s'ils  sont  gros,  enlevez  le 
foin  et  coupez  les  feuilles  ras,  jetez- les  à  mesure  dans  de 
l'eau  acidulée  de  vinaigre;  mettez  les  dans  de  Teau  bouil- 
lante et  faites-les  cuire  à  moitié  dans  un  vase  de  terre  ou  de 
cuivre,  mais  non  de  fer,  qui  les  noircit;  retirez-les  et  les 
placez  sur  des  claies  pour  égoutter  et  refroidir.  Enfilez-les 
ensuite  dans  une  ficelle,  de  manière  qu'ils  ne  se  touchent 
pas,  et  en  faites  des  guirlandes  dans  un  lieu  sec,  à  l'abri 
du  soleil.  On  peut  aussi  les  faire  sécher  au  four  dans  les 
temps  humides.  On  les  fait  achever  de  cuire  dans  les  ragoftts 
auxquels  ils  sont  destinés. 

Haricots  verts.  Après  les  avoir  épluchés,  faites-les  blan- 
chir en  les  jetant  dans  de  l'eau  touillante  un  peu  salée, 
laissez-les  quelques  minutes  après  les  avoir  retirés  du  feu; 
égouttez-les.  Faites-les  sécher  sur  des  torchons  ;  puis  ensuite 
profitez  d'un  four  pour  les  y  faire  sécher  de  nouveau  à  plu- 
sieurs fois  sur  des  claies,  comme  on  fait  pour  les  pruneaux. 
Pour  les  employer,  on  les  fait  tremper  dès  le  matin  dans 

16. 
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l'eau  tiède.  Us  sont  alors  très-bons  cuits  à  grande  eau  aTeo 
du  lard,  jambon,  mouton,  etc. ,  à  volonté. 

Chicorée.  Après  avoir  été  épluchée  et  lavée  avec  som,  od 
jette  la  chicorée  dans  l'eau  bouillante,  ou  on  la  retourne 
jusqu'à  ce  qu'elle  soit  amortie  et  non  cuite;  on  la  jette 
ensuite  dans  l'eau  fratcbe ,  et  on  la  fait  bien  égoutter  pour 
lui  faire  perdre  toute  humidité  surabondante.  On  la  place 
ensuite  dans  des  pots  de  grès,  où  on  la  laisse  infuser  d'abord 
pendant  24  heures  dans  une  saumure  légère.  Au  bout  de 
ce  temps  on  change  l'eau,  et  on  en  substitue  de  nouvelle 
plus  fortement  salée;  les  pots  sont  ensuite  couverts  de 
beurre  fondu. 

Oseille,  On  la  récolte  en  septembre  avec  poirée,  cerfeuil, 
persil  épluchés  et  hachés  menu;  on  les  met  dans  le  chau- 
dron, en  remuant  presque  continuellement,  pour  qu'ils  ne 
s'attachent  pas.  Quand  l'oseille  commencera  à  s'épaissir,  on 
salera  et  on  goûtera.  Lorsqu'elle  paraîtra  suffisamment 
cuite,  ce  qu'on  reconnaîtra  a  ce  qu'elle  ne  contiendra  plus 
d'eau,  on  la  mettra  dans  des  pots  de  grès,  et  on  la  laissera 
refroidir  avant  de  la  couvrir  de  beurre.  Si  l'on  s'aperçoit, 
quand  l'oseille  est  refroidie,  qu'il  surnage  de  l'eau  sur  le 
pot,  c'est  un  signe  certain  qu'elle  n'est  pas  assez  cuite;  il 
est  nécessaire  de  la  remettre  sur  le  feu  ;  sans  cela  elle  se 
gâterait.  Un  point  essentiel  est  de  la  bien  couvrir  avec  le 
beurre,  dont  il  doit  y  avoir  un  centimètre  d'épaisseur. 

Fèves  de  marais.  On  les  dérobe  étant  vertes  et  on  les  Eut 
sécher  sur  des  feuilles  de  papier.  On  en  fait  ainsi  des 
potages  très-savoureux. 

Comiehons.  Prenez  5  kilogr.  de  très-petits  cornichons, 
brossez-les,  coupez  le  bout  de  la  queue,  mettez-les  dans 
un  vase  de  terre  avec  2  poignées  de  sel;  retournez-les 
assez  pour  qu'ils  soient  tous  bien  imprégnés  de  sel;  laissez- 
les  ainsi  reposer  24  heures;  égouttez-les  de  l'eau  qu'ils  ont 
rendue,  versez  du  vinaigre  blanc  bouillant  en  quantité  suf- 
fisante pour  qu'ils  y  baignent.  Couvrez  le  vase,  et  laissez 
infuser  24  heures,  ils  auront  pris  une  couleur  jaune;  reti- 
rez-en le  vinaigre,  que  vous  mettez  bouillir  dans  un  chau- 
dron non  étamé  sur  un  feu  très-vif;  jetez-y  les  cornichons, 
remuez-les,  et  au  moment  où  ils  seront  près  de  t>ouillir, 
retirez-les  du  chaudron,  laissez-les  refroidir;  ils  reprennent 
le  vert.  Mettez  les  dans  les  vases  où  ils  doivent  rester,  et 
les  couvrez  d'assaisonnement,  comme  passe-pierre,  estra- 
gon, piment,  petits  ognons,  ail;  remolissez  les  vases  de 
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Tinaigre  de  manière  que  le  tout  baigne;  couvrez-les  avec 
soin;  ils  sont  bons  8  jours  après.  Si  vous  tenez  plus  au  goût 
qu'à  la  verdeur,  brossez-les  par  petites  portions  à  mesure 
de  la  cueille,  salez-les,  faites-les  égoutter  de  leur  eau  comme 
ci-dessus,  et  mettez-les  dans  le  vinaigre  à  froid  avec 
assaisonnement. 

Aehards,  Voyez  page  107. 

Verjuê  pour  sauces.  Ecrasez  de  gros  raisin  vert,  exprimez 
fortement  et  passez  jusqu'à  ce  que  le  jus  soit  bien  clair; 
ajoutez  30  grammes  sel  olanc  par  litre  de  jus,  mettez  dans 
de  petites  bouteilles  soufrées  comme  on  soufre  les  tonneaux, 
ou  DÎen  exposez  3  minutes  au  bain-maris  Appert. 

Cantervatùm  par  deuiceatitm,  procédé  Hasson.  Un  des  pro- 
cédés actuels  consiste  à  échauder  les  végétaux  en  les  faisant 
traverser  par  une  vapeur  d'eau  en  ébulfition,  ou  à  les  plonger 
dans  l'eau  bouillante  pour  détruire  le  principe  de  fermen* 
tation,  à  les  étendre  ensuite  sur  des  claies  ou  des  toiles  claires 
pour  les  sécher  dans  une  étuve  *  ou  un  four  quelconque, 
chauffé  à  35  ou  40  degrés  G.,  et  sans  interruption  jusqu'au 
point  de  dessiccation  qui  les  fait  sonner  les  uns  contre  les 
autres.  On  les  conserve  en  sacs  en  lieu  sec.  —  Le  procédé 
Masson  consiste  à  les  faire  sécher  sans  échaudage  préalable; 
après  les  avoir  lavés  et  égouttés,  on  les  fait  sécher  à  Tétuve 
en  3  jours  (en  prenant  le  chou  pour  type).  —  On  sait  que 
pour  emballer  et  envoyer  au  loin  on  les  soumet  à  un  forte 
pression. 

Pour  les  échauder,  procédé  qui  paratt  être  le  plus  par- 
fait, sinon  le  plus  prompt,  les  pois,  haricou  verts,  flageolets, 
fèves,  étant  écossés  (les  fèves  dérobées) ,  seront  jetés  3  ou 
4  minutes  dans  l'eau  bouillante.  —  la  chicorée,  l'oseille, 
les  épinards,  persil,  cerfeuil,  seront  lavés,  égouttés,  hachés, 
échaudés  10  minutes  et  séchés.  —  Les  choux,  carottes, 
navets,  ognons,  seront  lavés,  divisés  comme  pour  être  servis, 
échaudés  10  minutes  et  séchés. 

On  ne  doit  pas  se  dissimuler  que  ces  procédés  conservent 
peu  de  la  bonne  saveur  des  végétaux,  qui  participent  légè- 
rement, en  cela,  de  l'herbe  verte  convertie  en  foin. 

Tomates.  Faites-les  fondre  très-mûres  dans  un  chaudron 

*  L'étuve  peut  te  composer  d'une  caisse  sans  fond,  d'un  mètre,  close 
par  le  haut,  mais  munie  d'un  tuyau  qui  porte  au  dehors  lee  Tapeurs. 
Par  une  porte  au  bas  de  la  caisse,  on  introduit  une  poêle  avec  feu  de 
poussier  de  charbon.  On  p^-ut  faire  usage  de  tonneaux  sauf  fond  super- 
Pdéf .  Cet  appareil  ser? irait  aussi  pour  la  vapeur. 
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et  rendre  toute  leur  eau  :  jetez  cette  eau  et  passez  les  fruits 
pour  supprimer  les  pépins.  Mettez-les  réduire  dans  une 
casserole,  jusqu'à  ce  qu'elles  ne  rendent  pas  d'eau  et  qu'elles 
aient  la  consistance  d'une  marmelade  d'abricots.  Versez-les 
dans  de  très-petits  pots  et  les  bouchez  soigneusement. 
(Voyez  page  648.) 

Conservation  de  toutes  les  substances  par  le  bain -maris. 

Nous  allons  indiquer  les  meilleurs  procédés ,  tels  qu'ils 
sont  pratiqués  dans  la  fabrique  de  M.  Carnet-Saussier. 

La  conservation  a  lieu  par  le  changement  de  nature  de 
Tair  qui  a  lieu  dans  les  bouteilles  ou  dans  les  bottes  pendant 
l'opération  du  bain-maris,  et  qui  détruit  le  principe  de 
fermentation.  Depuis  Appert,  qui  a  trouvé  ce  procédé 
vers  1800,  des  perfectionnements  y  ont  été  apportés.  On  a 
ajouté  surtout  la  cuisson  préalable  des  plantes  potagères  et 
des  substances  animales,  qui  assure  complètement  la  con- 
servation. 

On  choisit  des  bouteilles  préparées  pour  ce  procédé  et 
dont  l'ouverture  du  goulot  convienne  à  la  grosseur  de 
chaque  substance,  car  il  ne  faut  pas  faire  la  dépense  de  gros 
bouchons  pour  des  pois  ou  autres  petits  objets,  d'autant 
qu'un  gros  bouchon  donne,  à  travers  ses  pores,  plus  d  accès 
à  l'air.  Les  bouteilles  blanches  sont  préférables  pour  voir  à 
rintérieur,  le  verre  de  force  moyenne  également  répartie, 
le  goulot  bien  rond  et  un  peu  évasé.  La  cordeiine  ou  bague 
sera  saillante  afin  de  retenir  le  lien  de  fil  de  fer. 
'  Les  bouchons  seront  de  première  qualité,  souples,  d'un 
grain  fin  et  sans  gerçures,  assez  gros  pour  qu'ils  ne  puis- 
sent entrer  qu'avec  force  en  les  comprimant  au  moyen  du 
bouchoir  (page  547),  ou  d'un  levier  retenu  par  un  taquet 
contre  une  cloison  et  qui  en  tienne  lieu  *.  Pour  qu'un  bou- 

*  M.  Willaumez  a  imaginé  un  petit  instrument  qui  produit  Texual- 

Bion  de  l'air,  pendant  que  la  bouteille 
est  exposée  au  bain— maris  Ce^t  une 
bande  de  fer-blanc  de  12  c.  sur  8  m. 
en  a  et  3  en  6;  on  y  place  un  annenu  e» 
on  la  ploie  comme  n,et  on  soude  la 
l<nguette.  On  inlerpnge  ce  dllaleur, 
splon  la  flgure,  entre  le  verre  et  le  Lou  - 
chnir,  et  on  place  la  bouteille  dans  le 
b  lin-maris.  Aussitôt  le  Ifmps  d*ébulli> 
tion  terminé,  on  éteint  le  feu.  on  sort  la 
bouteille,  on  retire  le  dîlateur  et  on 
enfonce  le  bouchon. 
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chon  entre  avec  facilité,  on  en  coupe  la  vive-aréu,  on  le  met 
tremper  quelques  heures,  ce  qui  Tamollit,  et  on  le  bat,  en 
tournant,  avec  une  tapette  pour  le  diminuer.  Pour  qu'une 
bouteille  soit  bien  bouchée,  le  bouchon  doit  rentrer  aux  3 

S  arts.  —  Si  on  place  sur  ce  bouchon  un  rond  de  vieux 
-blanc  ou  de  zinc  un  peu  plus  étroit,  il  le  garantira  des 
fentes  que  les  liens  pourraient  occasionner.  —  Il  doit  rester 
I  ou  2  travers  de  doigt  de  vide  entre  le  bouchon  et  le  con- 
tenu de  la  bouteille,  selon  sa  grandeur.  —  On  fixe  le  bou- 
chon aussitôt  avec  un  fil  de  fer  assez  fin  (n^  5  ou  6),  disposé 
comme  Tindiquent  les  figures  page  554,  ou,  à  défaut, 
avec  de  bonne  ficelle  en  croix.  Le  fil  de  fer  en  croix  pour 
les  très  gros  bouchons.  En  remplissant  la  bouteille  de  lé- 
gumes ou  de  fruits  il  faudra  tasser  pour  qu'il  y  ait  le 
moins  de  vide  possible,  mais  de  manière  à  ne  rien  écraser. 

On  se  servira  pour  le  bain-maris  d'une  chaudière  ou 
d'un  chaudron  assez  profond  pour  que  les  bouteilles  placées 
debout  baignent  jusqu'aux  3  quarts  au  moins  de  leur  hau- 
teur. On  fait  à  présent  en  fer  battu  de  grands  seaux  avec 
anse  et  couvercle  qui  sont  très-bons  pour  cet  usage.  Il  y  en 
a  de  30  centimètres  de  haut  et  30  de  large  pour  it  demi- 
bouteilles.  On  les  place  sur  un  lit  de  2  centimètres  de 
grosse  paille,  et  on  les  entoure  de  chiffons  pour  éviter  les 
chocs;  on  verse  l'eau  froide  du  bain  et  on  étend  sur  les 
bouteilles  des  linges  mouillés  pour  empêcher  le  refroidisse- 
ment extérieur,  ce  qui  diminue  les  chances  de  casse. 

On  allume  le  feu,  que  l'on  conduit  modérément  d'abord 
pour  éviter  la  casse.  Le  feu  sera  activé  successivement  jus- 
qu'au moment  de  l'ébullition  déclarée  à  toute  la  surface,  et 
que  l'on  fera  durer  le  temps  qui  va  être  indiqué  à  chaque 
substance. 

Aussitôt  ce  temps  d'ébullition  terminé,  on  se  hâtera 
d'éteindre  et  de  retirer  le  feu,  car  les  substances  cuiraient 
trop,  ce  qui  nuirait  à  leur  belle  conservation.  Mais  comme, 
en  retirant  les  bouteilles  bouillantes,  des  explorions  pour- 
raient avoir  lieu  par  un  contact  subit  avec  l'air  froid,  si  on 
est  pressé,  on  refroidira  l'eau  du  bain  en  retirant  de  l'eau 
chaude  et  en  introduisant  de  l'eau  froide  avec  précaution. 
Néanmoins  on  ne  sortira  les  bouteilles  du  bain  qu'après  le 
refroidissement  presque  complet.  Le  lendemain  on  goudron- 
nera les  bouchons.  On  couchera  les  bouteilles  dans  une  cave 
non  humide,  de  manière  que  le  liquide  intérieur  couvre  le  bou- 
chon; mais  avant  on  les  tiendra  debout  pendant  2  ou  3  mois. 
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Il  y  a  une  sorte  de.  vases  dont  la  fermeture  est  plus  par- 
faite que  celle  des  bouteilles  .  ce  sont  les  bottes  de  fer-blanc. 
On  reconnaîtra  bientôt  que,  si  Ton  est  obligé  d'apprendre  à 
souder  ou  d'avoir  recours,  les  jours  où  Ton  fera  des  con- 
serres,  à  un  ouvrier  pour  souder  le  couvercle,  au  moins  oo 
ne  craindra  pas  la  casse.  Si  on  a  les  couvercles  à  remplacer, 
on  n'aura  pas  les  gros  bouchons,  qui  sont  chers. 

C'est  surtout  pour  les  substances  animales  que  ces  bottes 
sont  précieuses  ;  cependant  on  les  applique  aussi  à  des 
légumes,  et  surtout  aux  pois,  les  plus  délicats  pour  la  conser- 
vation :  alors  on  les  fait  rondes  ou  oblongues  arrondies, 
selon  les  modèles  de  ces  boîtes,  qui  sont  très-connues.  Le 
fer>blanc  sera  de  première  qualité,  et  on  échaudera  les 
boites  à  l'eau  bouillante  pour  les  purifier. 

Tout  ce  que  nous  enseignons  pour  la  préparation  des  sub- 
stances, soit  végétales ,  soit  animales ,  s'applique  aussi  aux 
boîtes  de  fer-blanc.  Le  vase  n'y  fait  rien;  le  bouchage  seul 
diffère. 

M.  Carnet-Saussier,  quoique  fabricant  de  conserves  et 
dans  le  seul  but  d'être  utile,  fournit  des  boîtes  au  prix  de 
50  cent,  celle  de  la  contenance  juste  d'un  litre  ;  —  a  40  cent. 
celles  de  demi-litre;  —  et  à  28  cent,  celles  de  quart  de  litre. 
Les  boîtes  plus  grandes,  pour  gibier,  en  proportion.  (Rue 
Montmartre,  26.) 

Nouveau  procéda  de  bouchage  pour  les  fruits. 

Au  lieu  du  bouchon  de  liége,  du  fil  de  fer  et  du  goudron, 
on  pose  sur  le  goulot  un  morceau  de  vessie  de  porc  bien 
lavé  que  l'on  fait  tenir  avec  une  ficelle  fine  ;  on  eu  pose  un 
second  sur  celui-là,  ficelé  de  même,  et  on  met  au  bain- 
maris.  Cette  vessie  ne  donne  aucune  odeur  en  débouchant 
et  c'est  un  excellent  moyen  dans  les  ménages,  parce  qu'on 
évite  la  casse  des  bouteilles.  Cependant  on  ne  peut  rem- 
ployer qu'à  la  conservation  des  fruits ,  celle  des  légumes 
exigeant  une  trop  longue  ébullition.  On  conserve  ces  bou- 
teilles debout  non  à  la  cave,  mais  en  lieu  sec  comme  les 
pots  de  confitures. 

Nous  allons  d'abord  traiter  des  substances  vbg^alss,  et 
ensuite  nous  dirons  quelques  mots  des  su»STANCks  anuiales. 

Substances  végétales.  Les  légumes»  a  conserver  seront 
cueillis  le  malin,  dans  la  pleine  saison,  afiq  quils  ne  soient 
ni  trop  verts,  ni  aqueux,  ni  trop  secs;  t'/i  doîvêni  être  em- 
ployés dans  leur  fraîcheur ,  et  passer  le  plus  promptemeut 
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{)05sible  da  jardin  dans  le  bain-maris.  Ceci  s'appllqae  aux 
égumes  comme  aux  fruits,  et  Ton  aura  soin  que  rien  ne 
soit  entassé  ni  écrasé.  —  Voyez  page  331. 

En  général,  les  plantes  potagères  seront  cultes  à  Tayance 
avant  d'être  mises  en  bouteilles. 

Pois.  Employer  de  préférence  le  clamart,  en  évitant  les 
très*fins,  qui  contiennent  trop  d*eau.  Mettez  dans  une  ter- 
rine iO  litres  de  pois  et  une  livre  de  beurre  Gn  et  frais,  du 
sel  suffisamment  ;  maniez  le  tout  avec  assez  d'eau  fraîche 
pour  pouvoir  faire  ce  travail,  égouttez  ensuite  l'eau.  Mettez- 
les  dans  une  casserole  avec  125  grammes  de  sucre,  un  bon 
bouquet  de  persil,  2  gros  ognons;  faites  cuire  comme  si 
c'était  pour  les  manger  de  suite.  Retirez  le  bouquet  et  les 
egnons,  laissez  refroidir  complètement  pour  mettre  en  bou- 
teilles avec  leur  assaisonnement  tel  qu'il  est. 

(Pour  bottes,  on  peut  les  y  verser  chauds,  mais  11  ne  faut 
mettre  la  boîte  dans  le  bain-maris  que  quand  Us  sont  froids.) 

Bouchez,  placez  le  lien  de  fil  de  fer  et  donnez  une  heure 
d'ébullition  au  bain-maris.  (Voyez  l'article  du  bain-marù, 
page  644.) 

Pois  à  l'anglaùê,  Faltes-les  cuire  à  grande  eau  et  à  feu 
vif  afin  de  les  conserver  verts  le  plus  possible,  avec  le  sel 
nécessaire.  ^Mettez-les  en  bouteilles  et  donnez  une  heare 
d'ébullition. 

Fèvss  de  marais.  Les  grosses  peuvent  être  conservées; 
mais  comme  on  est  obligé  de  les  dérober,  elles  peuvent  se 
fondre  en  purée.  On  fait  mieux  de  n'en  conserver  que  de 
petites  avec  leur  robe.  Faites-les  blanchir  à  l'eau  bouillante 
avec  sel  ;  égouttez-les,  sautez-les  au  beurre  avec  sel  et  un 
peu  de  sarriette  hachée  ou  de  persil  et  très-peu  de  sucre. 
Une  demi-heure  d'ébullition  leur  suffira. 

Haricots  verts.  Après  les  avoir  épluchés,  mettez-les  dans 
une  grande  terrine;  versez  dessus  de  l'eau  bouillante  et  les 
laissez  quelques  minutes;  retirez-les  et  les  égouttez;  fai- 
tes-les cuire  ensuite  à  l'eau  bouillante  un  peu  salée,  qu'ils 
soient  un  peu  croquants,  égouttez-les;  sautez-les  avec 
beurre  et  persil,  laissez-les  refroidir  et  les  mettez  en  bou- 
teilles avec  leur  sauce  pour  leur  donner  5  minutes  d'ébul- 
lition ;  plus  longtemps  ils  jauniraient. 

Haricûtê  flagsoUu  en  v^.  Même  procédé;  mais  il  leur 
faut  3  heures  d'ébullition. 

Artichauts.  Coupez-les  par  quartiers,  êtez  le  foin,  parei- 
les  en  leur  laissant  très-peu  de  chaque  feuille.  Mette»e«  à 


648  ÉCONOMIE   DOMESTIQUE. 

mesure  dans  l'eau  fratche  pour  qu'ils  ne  noircissent  pas. 
Retirez-les,  faites-les  blanchir  à  Teau  bouillante  assez  pour 
qu'ils  soient  croquants;  mettez-les  en  grandes  bouteilles  de 
litre  à  très -large  goulot  ou  en  bottes,  et  donnez  2  heures 
â'ébullilion.  On  peut  n'employer  que  les  fonds. 

Ckoux-Jleurs,  Le  même  procédé  peut  leur  être  appliqué 
avec  demi-heure  seulement  d'ébullition. 

Asperges.  Elles  peuvent  être  traitées  de  même;  mais  elles 
perdent  leur  goût  et  leur  saveur. 

Oseille,  Bien  cuite,  en  purée  et  sans  eau  qui  surnage, 
tout  assaisonnée,  on  la  traitera  de  même. 

Tomates.  Coupez -les  par  morceaux  et  les  mettez  sans 
autre  préparation  en  bouteilles  bouchées  à  la  Tessie 
(page  646).  Donnez  4  minutes  d'ébullition.  Employez-les 
après  avoir  jeté  leur  eau  et  les  avoir  passées.  Autrement 
elles  perdent  goût  et  saveur.  (Voyez  page  648.) 

Champignons.  Ëpluchez-les,  faites-les  cuire  k  la  casse- 
role avec  sel,  beurre  et  jus  de  citron;  laissez  refroidir, 
mettez  en  bouteilles  avec  une  partie  du  jus  qu'ils  ont 
rendu,  et  donnez  30  minutes  d'ébullition. 

Truffes.  Faites-les  tremper  2  heures,  brossez-les  de  toute 
leur  terre,  épluchez-les  légèrement  du  grenu  dur  qui  les 
recouvre ,  faites-les  cuire  doucement  avec  un  peu  d*eaa  de 
sel,  à  couvert  pour  ne  pas  perdre  leur  parfum,  lais&ez-les 
refroidir,  mettez  en  bouteilles  et  donnez  3  heures  d'ébulli- 
tion. Elles  se  conservent  bien  aussi  sans  les  faire  cuire  à 
1  avance;  mais  alors  elles  diminuent  trop  dans  la  bou- 
teille, qui  se  trouve  à  moitié  vide. 

Fruits.  Il  faut  les  choisir  nouvellement  cueillis,  avant  leur 
complète  maturité,  encore  fermes  au  toucher,  tous  égaux 
sous  ce  rapport  et  bien  sains.  Les  conserves  n'en  seront  pas 
moins  bomies,  car  la  maturité  s'achève  dans  la  cuisson  au 
bain> maris,  tandis  que  s'ils  sont  tr5p  mûrs  une  fermenta- 
tion s'opère  qui  produit  le  moisi  d'abord,  et  bientôt  le 
pourri  si  on  ne  surveille  ses  conserves  pour  mettre  en  con- 
sommation les  bouteilles  à  travers  lesquelles  on  voit  de  la 
moisissure. 

Ou  place  les  fruits  dans  des  bouteilles  comme  fl  a  été  dit 
d-devant,  en  les  arrangeant  avec  ordre  au  moyen  d'une 
petite  palette  en  bois  faite  au  couteau.  Hais  comme  en  les 

Î plaçant  ainsi  avec  du  sucre  en  poudre,  ainsi  que  le  faisait 
'inventeur  Appert,  il  resterait  du  vide,  on  remplit  la  bou- 
teille au  moyen  d'un  shrop  plus  ou  moins  chargé  de  sacre, 
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«insi  qu*il  va  être  expliqué.  Les  fruits  acides  exigent  UQ 
sirop  plus  chargé  :  de  22  à  25  et  même  27.  Un  fruit  trop 
mûr  est  plus  sujet  à  fermentation,  et  il  lui  faut  aussi  plus 
de  sucre.  Un  sirop  trop  sucré  racornirait  le  fruit  et  en  ride- 
rait la  peau,  ce  qui,  au  surplus,  ne  le  rendrait  que  de 
meilleure  conservation. 

Le  pèse-sirop,  indiqué  page  499,  donne  le  moyen  le  plus 
certain  d*obtenir  le  degré  nécessaire,  car  il  y  a  des  sucres 
plus  fournis  de  matière  sucrée  les  uns  que  les  autres  (voyez 
page  497).  Cependant,  pour  aider  les  personnes  qui  ne  pos- 
séderaient pas  cet  instrument,  on  indiquera  ici  les  quantités 
approximatives  pour  les  sirops,  en  employant  du  sucre  de 
première  qualité. 

Pour  obtenir  18  degrés,  on  fera  fondre  sur  le  feu  et  don- 
ner un  bouillon  à  540  grammes  de  sucre  dans  un  litre 
d'eau.  —  Dans  la  même  quantité  d*eau,  on  mettra  275  gram. 
de  sucre  pour  obtenir  20  degrés  —  ou  860  pour  25  degrés. 
^  Si,  pour  des  fruits  trop  mûrs,  on  voulait  obtenir 
27  degrés,  on  mettrait  950  gr.  de  sucre.  L'opération  devra 
être  faite  du  premier  coup  sans  ajouter  ni  eau  ni  sucre,  le 
pèse-sirop  placé  le  sirop  étant  froid.  On  emploie  pour  cha- 
que demi-bouteille  de  fruits  environ  200  à  250  gr.  de 
sirop,  selon  l'espèce  de  fruit  qui  laisse  plus  ou  moins  de 
vide,  soit  mi  quart  de  litre. 

Abrieau,  On  prend  celui  de  plein  vent,  parce  qu'il  a  plus 
de  goût  et  se  soutient  mieux  à  la  cuisson,  peu  mûr  et  ferme. 
On  coupe  les  fruits  en  deux,  on  enlève  les  noyaux,  dont  on 
extrait  les  amandes,  que  l'on  monde  de  leur  peau  en  les 
faisant  blanchir  à  l'eau  bouillante;  on  les  range  avec  les 
fruits  dans  la  bouteille;  on  remplit  du  sirop  à  20  degrés; 
on  bouche  comme  il  a  été  dit  ci-devant,  et  on  fait  prendre 
au  bain-maris  4  minutes  seulement  d'ébuUition. 

Pêches  et  Brugnons.  Mêmes  procédés  et  3  minutes  seule- 
ment d'ébullition;  sirop  à  20  degrés. 

Quelques  personnes  ôtent  la  peau  de  ces  fruits  et  ne  don- 
nent qu'une  minute  d'ébullition.  M.  Carnet  ne  pratique  pas 
ce  procédé,  nuisible  à  la  beauté  des  fruits,  surtout  si  on  les 
transporte. 

Prunes,  Celles  de  reine-Claude  craignent  surtout  la  matu- 
rité. Choisissez-les  donc  un  peu  vertes;  piquez-les  8  ou  10 
fois  avec  une  épingle,  coupez  la  moitié  de  la  queue,  faites- 
les  blanchir  un  bouillon  pour  conserver  leur  verdeur,  met- 
tez en  bouteilles,  donnez  4  minutes  d'ébullition.  Le  sirop 
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aura  22  degrés.  On  les  conserre  aussi  par  moitié  sans 
noyaax,  comme  ies  abricots. 

Grouu  mirabêïUê.  Choisissez-les  pas  trop  mûres ,  coupez 
les  queues  f  donnez  3  minutes  d'ébuUition  avec  sirop  à 
i8  degrés.  Même  procédé  pour  les  autres  prunes. 

Cerisês.  Prenez-les  peu  mûres,  bien  saines;  coupez  la 
moitié  de  la  queue,  laissez  les  noyaux,  mettez  en  bouteilles, 
avec  sirop  à  25  degrés,  et  donnez  4  minutes  d'ébuUition  aa 
bain-mans. 

Groseilles.  Prenez-les  mûres,  égrappez-les,  et  faites  coDune 
pour  les  cerises. 

FrambùUes.  Peu  mûres,  sirop  à  25*  et  2  minutes  d'ébol- 
lition.  On  sait  que,  de  tous  les  fruits,  la  framboise  est  celui 
qui  consenre  le  mieux  son  parfum. 

Fraises.  On  peut  les  traiter  comme  les  framboises,  mais 
elles  ne  conservent  pas  leur  parfum. 

Sue  de  groseilles.  Ëgrappez  des  groseilles,  mettez -les  dans 
un  yase  élevé  et  les  portez  à  la  cave  pendant  2  ou  3  jours. 
Elles  y  fermentent  doucement.  Quand  le  mucilage  s'en  est 
séparé,  on  tire  le  suc  à  clair,  et  on  le  filtre  au  papier  anrès 
ravoir  aromatisé  avec  du  suc  de  framboise;  on  le  met  aaos 
de  petites  bouteilles,  et  on  donne  au  bain-maris  6  minutes 
d'ébuUition. 

Suc  de  merises.  Le  SUC  de  merises  servira  à  colorer  diver- 
ses préparations  de  fruits;  par  exemple,  les  fraises  conser- 
vées au  bain-maris.  11  faut  les  prendre  très-mûres,  ûter  les 
queues,  faire  fondre  Sur  le  feu  dans  une  bassine  de  cuivre, 
donner  un  bouillon  couvert,  mettre  égoutter  sur  un  tamis 

Kur  recueillir  le  suc,  et  presser  le  reste  après  avoir  enlevé 
>  noyaux.  Ce  suc  se  conserve  comme  celui  de  groseilles 
ci-dessus. 

Emploi  des  conserves  végétaies.  Les  fruits  n'ont  besoin 
d'aucune  préparation.  —  Les  fèves,  les  pois  et  les  haricots 
seront  égouttés  comme  il  est  dit  pour  les  pois,  page  331. 
Les  autres  conserves  s'emploient  telles  qu'elles  sont. 

Substances  animales.  Le  procédé  Appert  s'applique  k  toutes 
les  substances  animales,  même  aux  poissons. 

Si  on  a  en  abondance  des  oiseaux,  tels  que  perdrix,  bé- 
casses et  bécassines,  beefigues,  alouettes,  même  des  faisans^ 
lièvres  et  gros  gibier,  il  sera  facile  de  les  conserver  pour 
des  temps  hors  de  ceux  de  chasse  ou  de  passage. 

On  les  préparera  tout  piqués,  rôtis  ou  en  salmis,  et  cuits 
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à  point,  on  en  remplira  des  boites  de  fer-blanc,  ayec  leurs 
jus,  sauces  et  assaisonnement,  en  évitant  autant  que  pos- 
sible de  laisser  des  vides.  On  soudera  les  boîtes  avec  le  plus 
grand  soin,  et  on  donnera  de  1  heure  1/2  à  3  heures  d'ébol- 
Ution  au  bain-maris,  selon  la  grosseur  des  pièces  (3  heures 
pour  un  gros  faisan).  La  réussite  sera  plus  assurée  si  on 
n'emploie  que  des  bottes  de  capacité  à  contenir  au  plus 
3  perdreaux.  Après  rébullition,  on  retire  les  bottes  toutes 
bouillantes.  Ces  bottes  doivent  être  arrondies  aux  angles. 

Toutes  les  pièces  à  conserver  seront  de  la  plus  grande 
fratcheur;  autrement  il  n'y  aurait  pas  de  conservation  pos- 
sible; les  bottes  de  fer-blanc  bomberaient,  ce  qui  indiquerait 
une  fermentation  nuisible.  Les  petits  oiseaux  peuvent  être 
placés  entiers  dans  des  bouteilles  à  large  goulot ,  et  les 
autres  dépecés. 

Ce  procédé  s'applique  au  laii,  au  bon  beurré;  et  du  bouil- 
km  que  Ton  voudrait  conserver  en  été  peut  être  mis  en 
bouteille  et  soumis  une  heure  au  bain-maris,  ainsi  que  les 
fuê  de  viande. 

Pour  faire  usage  des  conserves  animales,  enlevez  le  cou- 
vercle de  la  botte  au  moyen  d'un  instrument  (page  40), 
mettez  la  conserve  avec  sa  sauce  dans  une  casserole,  faites 
chauffer  à  petit  feu  et  servez,  ou  servez  froid  en  sortant  de 
la  botte. 

Canurte  de  gibier. 

Purifiez  du  saindoux  en  y  faisant  frire  des  tranches  de 
pain  au  point  de  devenir  bien  dorées,  retirez-les,  et  laissez 
refroidir  la  graisse  assez  pour  l'employer.  Vous  avez  fait, 
la  veille,  rôtir  un  faisan  ou  autre  pièce,  comme  pour  être 
servi  sur  table,  et  cuit  dans  toutes  ses  parties  intérieures  ; 
placez-le  dans  un  pot  de  grès,  et  le  remplissez  et  couvrez 
complètement  de  saindoux.  Fermez  soigneusement  le  pot 
avec  du  parchemin.  En  faisant  frire  le  pain  on  a  donné  du 
goût  au  moyen  d'un  bon  bouquet  garni  de  persil,  ciboule, 
thym,  laurier,  girofle. 

Caïuervaiion  naturelle  desfruiiê. 

Les  fruits  ne  mûrissent  promptement  que  parle  concours 
de  l'air,  de  la  chaleur  et  de  la  lumière;  en  les  privant  de 
ces  trois  agents,  on  sera  donc  assuré  de  retarder  la  matu- 
rité, et  en  conséquence  de  les  conserver  longtemps,  puisque 
leur  maturité  est  le  terme  de  leur  conservation.  Le  fruitier 
doit  être  placé  dans  un  cabinet,  à  l'abri  de  la  gelée  ;  la  fenè- 
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tre  doit  être  calfeutrée,  de  manière  à  ne  jamais  s'ouvrir,  et 
fermée  de  volets  intérieurement  ;  la  porte  elle-même  ne  doit 
jamais  rester  ouverte.  Que  vos  fruits  soient  placés  sur  des 
planches  ;  dans  les  froids,  couvrez  de  paillassons  le  devant 
de  ces  planches,  ainsi  que  la  porte  et  la  feisêtre.  Placez  vos 
fruits  de  manière  qu'ils  ne  se  touchent  point;  ôtez  soigneu- 
sement ceux  qui  commencent  à  se  gâter.  Les  beaux  fruits 
se  placent  séparément  dans  des  sacs  de  bon  papier  collé  que 
l'on  lie  de  manière  à  les  priver  d'air,  et  que  Ton  suspend 
au  plancher.  On  accroche  le  chasselas  en  le  suspendant  la 
queue  placée  en  bas.  Il  faut  toujours  avoir  soin  de  le  bien 
éplucher.  Suspendu  à  l'air  libre,  il  se  couvre  de  poussière, 
et  perd  bientôt  sa  qualité.  Si  on  a  une  cave  bien  sèche,  c'est 
le  meilleur  endroit  de  la  maison  que  Ton  puisse  choisir  pour 
servir  de  fruitier. 

Fruitier  portatif  de  Matthieu  de  Dombasle.  On  n'a  pas 
toujours  une  pièce  convenable  à  la  conservation  des  fruits. 
Voici  une  sorte  de  fruitier  portatif  qui  tient  peu  de  place  et 
que  Ton  peut  transporter  en  cas  de  besoin  d'une  place  à  une 
autre. 
On  fait  construire  en  bois  blanc  des  caisses  plates,  for- 
mées de  2  plan- 
.  ches  a  de  60  cent. 

^  de  long,  et  de  2 

traverses  b  de  40 
cent  sur  8  cent, 
de  haut  et  âc.  d'é- 
paisseur, assem- 
blées sur  un  fond 
c  de  12  à  15  mill.  d'épaisseur.  Le  tout  attaché  avec  des 
dous  ne  revient  qu'à  1  fr.  On  remplit  de  fruits  chacune  de 
ces  caisses  et  on  les  empile  toutes  les  unes  sur  les  autres 
de  manière  qu'elles  se  servent  de  couvercle  l'une  à  l'autre. 

—  Pour  les  maintenir  toutes  ensemble  on  adapte  sur  chaque 
côté  un  (aquet  d  de  10  c.  de  long,  6  de  large  et  12  mill. 
d'épaisseur,  dépassant  d'un  cent.  le  bord  supérieur  de  la 
caisse.  Ces  taquets  servent  aussi  de  poignée  pour  enlever 
les  caisses  et  faire  la  visite  des  fruits,  ce  qui  a  lieu  sans 
embarras  ni  fatigue,  aussi  souvent  qu'il  est  nécessaire.  — 
On  peut  empiler  ainsi  15  caisses  et  plus,  en  fermant  la  partie 
supérieure  par  une  caisse  vide  ou  par  un  fond  de  planches. 

—  Cet  appareil  met  les  fruits  à  l'abri  des  animaux  rongeurs 
et  les  conserve  parfaitement  s'ils  ont  été  serrés  bien  secs. 
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One  caisse  peut  contenir  100  poires  de  bori-chr^lien  on  de 
beurré  :  les  15  réunies  ne  forment  que  la  hauteur  d'un 
mètre  20  c,  et  il  est  facile  de  les  garantir  de  la  gelée  en 
couvrant  les  caisses  ou  en  les  transportant  dans  un  endroit 
qui  n'y  soit  point  accessible.  Hi  l'on  a  beaucoup  du  petits 
fruits  à  conserver,  on  fera  pour  eux  des  caisses  aux  bords 
moins  élevés. 

Appareil  pour  la  conierralioH  du  rninn,  Deuï  cliàssiS,  aa, 
supportés   par  » 

duui  patins  com- 
muns,   bb,    sont 

accouplés  par  des  -. 

traverses,  ce.  Des 
traverses  plus 
minces,  dd,  pla- 
cées à  20  cent,  do 
distance,  portent 
deiOeii  10  c.  de, 
petits  clous  aux- 
quels on  accroche 
le  raisin,  la  queue  I 
en  bas;  au  moyen 
de  crochets  en  fil 

de  fer,  faits  comme  une  S.  de  5  cent,  de  longueur,  on 
déplace  ces  poru-raùin  a  volonté  pour  les  mettre  à  l'abri 
du  froid,  de  l'air  et  de  la  lumière. 

Ananoi. 

Ce  fruit,  si  parfumé,  ne  se  produit  en  Europe  qu'en  serre 
très-chaude.  Les  fruits,  ainsi  obtenus,  se  servent  au  dessert, 
tn  talade,  comme  les  oranges,  après  avoir  enlevé  les  bords 
des  tranches.  On  en  reçoit  des  Indes  et  d'Amérique  con- 
servés dans  le  sucre,  et  qui  n'ont  rien  perdu  de  leur  suavité. 
Ceux-ci  sont  à  bon  marché,  en  comparaison  avec  les  frais. 
L'ananas  perd  de  son  mérite  mis  en  beignets.  Coupé  en  dés 
très-petits  il  parfume  de  son  délicieux  arôme  les  fromages 
à  la  crème  fouettée.  On  en  fait  aussi  grand  usage  dans  les 
[iroduiU  du  confiseur,  car  il  parlage  avec  la  framboise 
l'avantage  de  conserver  son  parfum  et  de  le  communiquer. 
Noix  et  Noisetlei  tertes  toute  l'année. 

Il  suffit  de  les  mettre  tremper  dans  l'eau  froide  pendant 
6  ou  7  jours,  en  la  changeant  3  ou  3  fois.  L'amande  se 
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gonfle,  et  la  pellicule  s'enlève  avec  la  plas  grande  facilité. 
Ce  qai  est  mieux,  c'est  que  la  qualité  des  noix  et  des  noi- 
settes est  parfaitement  rétablie. 

Pntneaux. 

Prenez  de  belles  prunes  d'Agen,  Sainte-Catheriae  oa 
autres,  même  des  reine-Claude,  mûres  et  point  véreoses, 
arrangez-les  à  côté  les  unes  des  autres  sur  des  claies,  et 
mettez-les  au  four  à  la  sortie  du  pain;  laissez-les  4  ou 
6  heures  ou  plus,  et,  ayant  de  les  y  remettre,  retournez-les 
une  à  une;  récidivez  3  ou  4  fois,  suivant  que  vous  voyes 
qu'elles  sont  plus  ou  moins  séchées.  L'habitude  seule  vous 
apprendra  le  degré  convenable.  Lorsque  vous  les  juges 
suffisamment  faites,  étalez-les  pendant  quelque  temps  dans 
un  lieu  sec  et  aéré  ;  ensuite  conservez-les  dans  des  paniers 
ou  des  sacs  ;  mettez  aussi  parmi  quelques  feuilles  de  laurier. 
Si  vous  chauffez  le  four  exprès  pour  vos  pruneaux,  ne  le 
faites  qu'à  une  douce  chaleur.  —  Pour  les  servir  en  eompoU, 
lavez-les  s'il  le  faut,  faites- les  tremper  une  heure  ou  deux 
dans  assez  d'eau  pour  qu'ils  y  baignent,  faites-les  cuire, 
bien  renflés,  dans  cette  eau,  avec  du  sucre  et  un  peu  de 
vin,  si  vous  voulez. 

Les  raisins  secs  de  Malaga  ou  autres,  cuits  comme  les  fTw- 
neaux,  les  remplacent  très-agréablement. 

Poires  tapées. 

Prenez  100  poires  de  rousselet  presque  mûres,  pelez-les 
sans  les  déformer ,  rognez  le  bout  de  la  queue,  jetez-les  à 
mesure  dans  une  bassine  pleine  d'eau  froide;  placez-la  sur 
le  feu,  faites  bouillir  à  petits  bouillons,  tâtez-les,  et  à 
mesure  qu'il  y  en  a  qui  fléchissent  sous  le  doigt,  reUrez-les 
avec  l'écumoire  pour  les  jeter  à  l'eau  fratche  ;  égouttez-ies 
ensuite  sur  une  serviette;  faites  fondre  dans  la  bassine 
1  kilo  de  sucre  avec  un  litre  et  demi  d'eau;  faites-le 
bouillir,  écumez-le,  garnissez  tout  le  fond  de  la  bassine 
avec  des  poires,  faites-leur  faire  un  seul  bouillon,  retirez-les 
pour  les  placer  dans  une  terrine  ;  mettez  ensuite  d'autres 
poires  dans  le  sucre  jusqu'à  ce  qu'elles  y  aient  toutes  pas- 
sé; laissez-les  refroidir  et  arrangez-les  sur  des  claies  la 
queue  en  l'air,  en  les  aplatissant  tant  soit  peu  sans  les 
écraser;  mettez-les  dans  le  four  à  la  sortie  du  pain;  avant 
de  les  y  remettre,  trempez-les  dans  le  sirop  froid,  replacez- 
les  sur  les  claies,  récidivez  ainsi  jusqu'à  4  fois;  ensuite 
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arrangez-les  dans  des  boîles,  2  rangs  Fan  sur  l'autre, 
puis  une  feuille  de  papier,  et  2  rangs  de  poires ,  etc.  Ck)ii- 
servez-les  en  lieu  sec;  le  reste  du  sirop  peut  servir  pour 
les  fruits  à  Teau-de-vie,  les  compotes,  etc. 

Ceriêes  $èeke$. 

On  fait  sécher,  comme  les  pruneaux,  les  cerises  à  chair 
ferme,  telles  que  les  griottes.  Il  suffît  ordinairement  de  les 
passer  une  fois  au  four  et  de  les  achever  au  soleil.  On  les 
attache,  si  Ton  veut,  par  petits  bouquets.  —  On  les  fait 
cuire  ensuite  comme  les  pruneaux,  avec  du  sucre. 

Fabrication  de  la  fécule  de  pcmmes  de  terre. 

Prenez  parmi  les  espèces  de  pommes  de  terre  celles  qui 
sont  les  plus  farineuses;  lavez-les  abondamment  et  à  plu- 
sieurs eaux,  de  manière  qu'il  ne  reste  pas  la  plus  petite 
parcelle  de  terre;  râpez*les  au-dessus  d'une  terrine  ou  d'un 
baquet  d'eau  jusqu'à  ce  que  le  vase  soit  plein  d'eau  et  à 
moitié  plein  de  pommes  râpées  ;  la  fécule  se  précipite  au 
fond,  et  les  parties  inutiles  surnagent;  vous  versez  l'eau  el 
mettez  sécher  la  fécule;  quand  elle  est  sèche,  il  faut  l'écra- 
ser et  la  passer  au  tamis. 

Vin  cuit. 

Versez  du  moû  (vin  doux)  de  bonne  qualité  dans  une 
large  chaudière,  faites  réduire  d'un  tiers  et  même  plus, 
selon  sa  force.  Mettez-le  chaud  à  mesure  dans  un  cuveau 
et  l'agitez  avec  un  balai  tandis  qu'il  refroidit.  Laissez-le 
déposer  un  peu,  puis  l'entonnez  dans  un  baril,  à  la  cave, 
en  fermant  la  bonde  avec  des  feuilles  de  vigne  et  du  sable. 
Gardez-en  à  part  dans  des  bouteilles,  que  vous  couvrez 
d'un  bouchon,  sans  l'enfoncer,  et  qui  vous  serviront  au 
remplissage.  Vous  verrez  faire  dans  les  bouteilles  la  même 
fermentation  que  dans  le  baril.  Ce  travail  lent,  et  qui  ne 
demande  pas  moins  d'un  an,  étant  fait,  tirez  à  clair  dans 
un  autre  baril,  où  vous  le  laissez  encore  un  an  avant  de  le 
soutirer  une  seconde  foii.  Alors  il  doit  avoir  acquis  sa 
maturité.  On  a  eu  soin  de  le  bondonner  et  boucher  quand 
on  a  vu  que  la  fermentation  était  moins  active.  —  On  ne 
saurait  obtenir  un  bon  effet  de  l'emploi  des  alcalis  pour  la 
confection  du  vin  cuit.  Voir  l'article  suivant. 

De  remploi  du  plâtre  et  de  la  chaux  dane  le  vin. 

On  a  vanté  l'efTet  du  plâtre  et  autres  alcalis  dans  le  vin 


pnis  une  feuille  de  papier,  «i  ï  ?■ 
Krvez-les  en  lien  lec;  k  loK  ■. 
les  fruits  k  l'eau-de-râ,  Is 


On  fait  sécher, 
ferme,  telles  que  les  _ 
passer  une  fois  an  foor  et  4t  im 
attache,  si  l'on  veut,  par  pfib 
cuire  ensuite  comme  les 

FtArication  dt  UfitA  it 

Prenez  pan 
sont  les  plus  farineuses; 
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pour  le  corriger  de  son  acidité,  augmenter  sa  couleur  el  le 
rendre  plus  sec,  mais  il  le  rend  rude,  et  au  lieu  de  flatter  le 
goût,  il  le  blesse,  et  sa  qualité  en  est  altérée.  —  La  chaux 
donne  au  vin  un  goût  fade  de  lessive.  —  La  craie  prcxliilt 
un  effet  analogue. 

Vinaigré. 

La  manière  la  plus  simple  d'avoir  toujours  de  bon  Yinaigre 
est  de  faire  faire  un  baril  de  la  contenance  de  30  à  40  litres. 
Faites  bouillir  alors  2  litres  d'excellent  vinaigre ,  rouge  ou 
blanc,  versez-le  dans  le  baril,  bouchez  la  bonde,  rou]ez-4e 
dans  tous  les  sens  pour  que  le  vinaigre  touche  partoat. 
Emplissez- le  à  moitié  de  vin.  de  bonne  qualité,  et  laissex-le 
8  jours  en  lieu  chaud.  Faites  bouillir  2  autres^  litres  de 
vinaigre,  versez-le  dans  le  baril,  achevez  de  l'emplir  avec 
du  vin,  plaoez-le  dans  l'endroit  où  il  doit  rester,  mais  noo 
à  la  cave,  où  il  pourrait  détériorer  les  vins.  Un  mois  après, 
on  peut  s'en  servir,  mais  il  se  bonifie  à  mesure  qu'il  vieillit. 
Mettez  au  baril  un  robinet  de  bois,  bouehez  la  bonde  avec 
un  bouchon  de  paille.  Toutes  les  fois  que  vous  tirerez  du 
vinaigre,  remettez  une  égale  quantité  de  vin.  Si  c'est  du 
vinaigre  blanc  que  vous  faites,  n'employez  que  des  vins  de 
garde  et  qui  ne  graissent  pas.  Si  on  en  tire  une  quantité  à 
la  fois,  et  qu'ayant  rempli  le  baril  on  s'aperçoive  qu'il  fai- 
blit, il  faudrait  en  acheter  2  litre  de  première  qualité,  le 
faire  bouillir  et  le  mettre  dedans. 

Vinaigre  pour  les  salades. 

Mettez  au  fond  d'un  pot  de  grès  2  poignées  d'estragon, 
une  demie  de  cresson  alénois,  autant  de  cerfeuil  et  de 
jeunes  feuilles  de  pimprenelle,  2  gousses  d'ail,  une  gousse 

fiment  encore  vert.  Couvrez,  laissez  infuser  8  jours;  tirez 
clair,  mettez  en  bouteilles. 

Moutarde, 

Sur  les  trois  espèces  de  moutarde,  blanche,  brune  et 
noire,  la  brune  est  préférable,  et  c'est  celle  qui  est  employée 
par  les  fabricants.  11  faut,  après  l'avoir  vannée  et  nettoyée, 
la  mettre  tremper,  pour  1  attendrir,  24  heures  dans  de 
Teau,  en  l'agitant  2  ou  3  fois,  la  broyer  sur  une  pierre 
comme  on  broie  les  couleurs,  la  mouiller  ensuite  avec  du 
vinaigre  pour  la  passer  au  tamis  fin  ou  dans  un  linge  serré, 
car  le  plus  important  est  que  la  farine  soit  aussi  fine  que 
possible,  et  on  pourrait  même  la  broyer  et  passer  une 
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seconde  fois.  —  Dans  le  Midi  on  la  broie  avec  da  moût  de 
raisin  (vin  doux)  réduit  au  tiers  par  TébuUition.  Ce  principe 
sucré  combiné  avec  une  substance  piquante  produit  une 
saveur  agréable.  Ou  ajoute  du  sel  et  toutes  les  épices  que 
Ton  aimera. 

Moutarde  eampoiéê.  Pour  i  litre  de  graine  de  moutarde, 
on  hachera  fin  et  on  mettra  macérer  avec  la  graine,  pen- 
dant 8  jours,  6  grammes  de  chacune  des  plantes  suivantes  : 
persil,  cerfeuil,  estragon,  céleri  vert,  quelques  gousses  d'ail, 
épices,  20  grammes  de  sel.  Chacun  emploiera  de  toutes  ces 
choses  selon  son  goût,  plus  les  chairs  de  6  anchois.  Former 
du  tout  une  p&te  liquide  que  Ton  passera  et  dont  on  r^n- 
plira  des  pots  de  faïence.  Faire  rougir  un  morceau  de  fer 
gros  comme  le  doigt  (15  millim.)  et  l'éteindre  successive- 
ment dans  chaque  pot.  Cette  opération  enlève  le  trop  d'hu- 
midité et  Tâcreté  de  la  moutarde.  Remplir  le  pot  avec  du 
vinaigre,  bien  boucher  avec  du  liège  et  goudronner. 

Clarification  du  «te/  pour  remplacer  le  iucre. 

* 

Pour  clarifier  une  livre  de  miel,  il  faut  y  mêler  un  demi- 
litre  d'eau';  on  fait  bouillir  à  petit  feu,  et  on  écume  à 
mesure;  s'il  bout  trop  fort,  on  y  jette  une  cuillerée  d'eau 
pour  apaiser  l'ébullition,  observant  d'en  mettre  le  moins 

Essible;  lorsqu'il  n'écumera  plus,  on  y  jettera  un  charbon 
m  ardent  et  une  mie  de  pain  bien  grillée.  Ce  charbon  et 
la  mie  de  pain  doivent  rester  5  minutes,  après  quoi  on  les 
retire  avec  une  écumoire,  ayant  bien  soin  de  n'en  laisser 
aucune  parcelle.  On  laisse  bouillir  jusqu'à  ce  que  le  miel 
tienne  aux  doigts. 

On  donne  à  ce  sirop  une  plus  grande  perfection  en  le 
filtrant  à  travers  un  papier  au  moment  où  on  dte  le  char- 
bon; on  le  remet  ensuite  sur  le  feu  pour  acquérir  le  dernier 
degré  de  cuisson. 

Ce  sirop  peut  remplacer  le  sucre  dans  beaucoup  de  choses. 
U  contient  plus  ou  moins  de  matière  sucrée,  suivant  la 
qualité  du  miel.  Je  donnerais  comme  terme  moyen  de  la 
quantité  qu'il  en  faut  pour  remplacer  une  livre  de  sucre, 
celle  d'une  livre  et  demie  de  sirop. 

Lait. 

Moyen  de  l'empêcher  de  tourner.  Faites  fondre  dans 
demi-litré  d'eau  8  gram.  sel  de  tartre,  mettez-en  une  cuil- 
lerée dans  chaque  demi-litre  de  lait. 

sr. 
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Lait  eondemi  *. 

A  un  litre  d'eau  ajoutez  un  cinquième  de  lait  condensé, 
pour  thé,  caféf  chocolat  ;  Taddition  de  sucre  n'est  pas  né- 
cessaire. Pour  pâtisserie,  ne  mettre  que  très- peu  de  sucre. 
La  pratique  fera  connaître  la  quantité.  Pour  enfants,  à  an 
litre  d'eau  ajoutez  seulement  un  huitième  de  lait  condensé, 
pas  de  sucre.  La  botte  entamée  restera  découTerte. 

Café. 

Il  doit  être  torréfié  (brûlé),  en  le  remvant  sans  cesse  dans 
un«appareil  quelconque  en  tôle,  Yoy.  page  31,  en  commen- 
çant à /eu  très-doux  afin  de  le  faire  renfler  d'abord  sans  le 
saisir,  de  manière  qu'il  se  torréfie  en  même  temps  à  l'in- 
térieur du  grain  comme  à  sa  superficie  et  devienne  d'un 
beaux  roux  brun.  Il  faut  3  quarts  d'heure.  On  le  retire  du 
feu  quand  il  est  près  d'être  à  son  point,  qu'il  répand  une 
agréable  odeur,  et  on  le  laisse  achever  de  se  faire  dans  le 
brûloir.  On  l'étend  sur  un  torchon  pour  refroidir,  puis  on 
le  serre  dans  une  botte  de  fer-blanc  qui  ferme  bien.  Il  ne 
faut  le  moudre  qu'à  mesure  du  besoin,  pour  ne  pas  perdre 
son  arôme.  Une  demi-cuillerée  de  ce  café  est  nécessaire 
pour  chaque  demi-tasse,  s'il  doit  être  servi  à  l'eau.  —  Le 
café  moka  a  plus  de  parfum  et  de  force,  on  le  mélange  son- 
vent  avec  moitié  bourbon.  Le  martinique  a  de  la  force  et 
convient  avec  le  lait.  Les  ménagères  ajoutent  une  cuiller^ 
de  ehicarée-ea/é  à  2  de  café.  Voyez  page  49  à  50  pour  les  cafe- 
tières. On  sert  avec  le  café  à  l'eau,'  après  le  repas,  un  petil 
pot  de  lait  non  bouilli  ni  chauffé,  ou  de  crème,  dont  chacun 
peut  mettre  un  peu  dans  sa  tasse. 

Le  café  fait  d  avance  à  l'eau ,  et  mis  en  bouteille  pour 
plusieurs  jours,  noircit  et  perd  de  sa  qualité. 

Chocolat. 

Le  chocolat  fait  en  été  présente  à  la  cassure  un  grenu 
blanchâtre  qui  ne  provient  que  des  parties  grasses  du  cacao 
et  n'a  rien  de  défavorable.  Ce  serait  une  erreur  de  croire 
que  le  bon  chocolat  doit  épaissir.  Il  doit  avoir,  il  est  vrai, 
une  certaine  consistance  ;  mais  il  n'épaissit  que  lorsqu'il 
contient  des  matières  féculentes  ou  farineuses  introduites 
pour  en  diminuer  le  prix,  et  qui  rendent  le  chocolat  difficile 

*  La  LaUnit,  par  H.  A.  Pouriau,  docteur  et  aciencei,  profeneor  à 
l'école  d'ai^rleulCure  de  Grignon.  lUn  volume  in-4S,  S*  édiUon,  prix 
5  francB,  à  la  librairie  Audol.) 
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à  digérer  en  lui  retirant  ses  qualités  nutritives.  Ne  le  râpez 
pas  :  coupez-le  en  petits  morceaux  et  jetez-le  dans  la  quan- 
tité d'eau  on  de  lait  convenable  ;  laissez-le  cuire  sur  un  feu 
doux  jusqu'à  ce  qu'il  soit  fondu,  en  le  remuant  avec  une 
cuillère  d'argent.  Lorsqu'il  a  monté  trois  fois,  il  est  bon  à 
servir.  Les  vases  en  argent,  cuivre  étamé  ou  fer- blanc  sont 
de  bon  usage,  mais  il  faut  éviter  la  porcelaine,  la  faïence  et 
la  terre  de  pipe,  qui  peuvent  laisser  mauvais  goût. 

Thé. 

Les  espèces  vertes  ont  plus  de  force  et  d'arôme,  mais  elles 
irritent  et  agitent  les  nerfs.  Les  espèces  ncire»  sont  plus 
douces^  et  leur  mélange  par  moitié  fait  un  thé  bienfaisant. 
L'usage  seul  apprendra  la  quantité  à  employer  suivant  le 
goût  ou  le  besoin  que  l'on  a  d'un  thé  plus  ou  moins  fort. 
On  le  met  dans  la  théière,  on  verse  dessus  de  l'eau  bouil- 
lante, et  l'infusion  est  parfaite  quand  les  feuilles  sont  déve- 
loppées et  tombées  au  fond  (de  5  à  10  minutes).  Les  théières 
anglaises  en  British  métal  sont  d'un  parfait  usage. 

Bavaroises, 

Faites  une  infusion  légère  de  thé  que  vous  sucrez  avec 
du  sirop  de  sucre,  et  à  laquelle  vous  ajoutez  un  peu  d'eau 
de  fleur  d'oranger. 

Au  lait.  Elle  se  fait  comme  celle  à  l'eau,  excepté  que  l'on 
n'y  met  que  moitié  infusion  de  thé ,  et  que  l'on  ajoute 
moitié  lait. 

Au  chocolat.  Faites  fondre  sur  le  bord  du  fourneau,  sans 
bouillir,  autant  de  tablettes  et  de  verres  de  lait  que  vous 
voudrez  faire  de  bavaroises,  avec  45  gram.  de  sucre  pour 
chacune.  Agitez  avec  un  moussoir,'  si  vous  en  avez  un,  et 
servez  brûlant  dans  des  bols.  On  peut  les  faire  avec  moitié 
moins  de  chocolat,  surtout  pour  soirées. 

Lait  de  poule.  Mêlez  ensemble  2  jaunes  d'œufe,  30  gram. 
de  sucre  en  poudre,  eau  de  fleur  d'oranger  jusqu'à  ce  que 
les  œufs  blanchissent;  versez  un  verre  d'eau  chaude  en 
mêlant  vite,  et  faites  boire  chaud. 

Pommade  pour  les  lèvres. 

Faites  fondre  au  bain-maris  un  peu  de  cire  vierge,  3  fois 
autant  d'huile  d'amande  douce  et  un  peu  d'écorce  de  racine 
d'orcanette  pour  colorer,  passez  dans  un  linge,  battez  dans 
un  petit  mortier,  ajoutez  un  demi-quart  de  goutte  d'essence 
de  rose  et  mettez  en  petits  pots. 
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Ptlite  glacière  iconomique. 

aaaa  —  excavaiion de  3  mètresen  tout  sens  creusée  dam 
le  sol. 

r  —  rigole  réservée  pour  l'écoulement  des  eaux  prove- 
nant de  la  Toute  de  la  glace. 


■m 

^ 

^i_ 

M 

m 

M 

^ 

w^ 

hh —  pièces  de  bois  de  2  mètres  de  long -sur  15  centimè- 
tres d'épaisseur,  posant  sur  le  sol  a  leurs  extrémités. 
e  —  traverses  posées  sur  les  pièces  de  bois  b  ;  elles  sup- 


ÉCONOMIE    DOMESTIQUE.  661 

portent  des  solives  en  nombre  indéterminé  de  i  mètres  de 
long  sur  S  centimètres  d'équarrissage. 

dd  —  montants  de  8  cent,  d'équarrissage  parlant  de  la 
partie  supérieure  de  la  glacière  et  venantse  poser  surle  fond. 

/^  —  planchettes  de  bois  brut  de  4  centimètres  d'épais- 
seur, clouées  sur  les  montants  et  formant  le  revêtement  in- 
térieur de  la  glacière. 

3S9  —  épaisseur  de  paille  de  8  centimètres  fixée  sur  les 
planchettes,  —h  —  glace, 

il  —  pièces  de  boisde  16  centimètres  d'équarrissage  et  de 
3  mèlresdelongdeslinéesàmaintenirles  terres  surla  glacière. 

ik  —  planchettes  clouées  en  travers  sur  les  pièces  >t  avec 
un  lit  de  paille  dessus  et  surmontées  d'un  tertre  de  2  mè- 
tres d'épaisseur,  le  tout  recouvrant  la  glacière. 

/  —  vide  ménagé  dans  le  tertre,  revêtu  de  planchettes  et 
que  l'on  emplit  de  paille. 

o  —  entrée  de  la  glacière  au  nord,  pourvue  de  marches. 

p  —  bottes  de  paille  serrr5es  à  la  porte  de  la  glacière. 

q  —  trappe  garnie  de  paille  à  l'entrée. 

FONTAINE  POUR  CONSERVER  LA  GLACE 
VINGT-QUATRE  HEURES. 

Ce  procédé  est  basé  sur  le  principe  que  le  charbon  étant 
le  plus  mauvais  conducteur  de  la  chaleur,  les  corps  qui  en  - 
joiit  complètement  entourés  conservent  très-Ion  gtem[^  leur 
lempéralure. 

Fig.  1".  Vue  eitérieurede  la  fontaineet  deson  couvercle. 


a  est  le  corps  de  la  fontaine,  fait  avec  une  forte  cerce  de 
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boisseUerie;  &,  vase  en  grès  ou  faïence  entrant  dans  Vi 
loppe  a,  et  dont  le  diamètre  doit  être  de  10  à  15  oeotûn. 
plus  petit,  aGn  qu'il  règne  entre  eux  un  espace  de  6  i 
8  centim.  qui  sera  rempli  de  charbon  pilé  fin,  et  tassé  le 
plus  possible  :  cette  couche  de  charbon  est  marquée  M. 

Fig.  2"*.  Coupe  de  la  fontaine.  —  r,  seau  de  fer-blanc 
ou  plomb,  d'un  diamètre  de  6  à  8  centim.  moins  grand  que 
celui  du  Tase  en  grès  h;  d,  bouteilles  mises  à  rafratchir  ; 
f,  glace  concassée;  f,  eau  propre  pour  les  carafes,  se  rafi^ 
chissant  en  même  temps  que  le  liquide  contenu  dans  les 
bouteilles  d,  et  s'écoulant  par  la  cannelle  ^;  »,  bourrelet 
de  laine  posé  tout  autour  du  couTercle,  appuyant  sur  les 
rebords  au  yase  &,  et  destiné  à  opérer  une  fermeture  plus 
hermétique.  Les  joints,  par  lesquels  le  charbon  pilé  pour- 
rait s'échapper,  seront  enduits  d'un  mastic  appliqué  à 
chaud,  composé  de  résine,  de  briquç  pilée  et  tamisée  et  de 
poix  de  Bourgogne.  On  peut  poser  sur  l'orifice  du  seau  e  an 
yase  où  on  placera  tel  objet  que  l'on  youdra  faire  rafraîchir. 

Conservaioire.  Il  sera  facile  de  construire  tel  autre  appa- 
reil, dont  l'épaisseur ,  double,  sera  remplie  de  charbon, 
pour  placer  les  comestibles  que  l'on  youdra  faire  refroidir. 
Par  exemple  :  dans  une  caisse  carrée  on  renfermera  un 
yase  rempli  de  glace,  et  les  objets  à  rafraîchir  seront  placés 
autour  ou  sur  de  petites  tablettes.  Une  petite  fontaine  i 
eau  y  sera  placée  aussi,  et  on  aura  un  robinet  passant  i 
l'extérieur.  Il  faut  ayoir  le  plus  grand  soin  de  ne  pas  tenir 
ces  appareils  ouyerts  quand  on  s'en  sert  et  de  les  recouyrir 
même  d'une  couyerture  de  laine,  le  tout  placé  dans  le  lieu 
le  plus  retiré  et  le  plus  froid  du  local.  On  fera  l'ouyerture 
sur  le  coté  et  dans  la  plus  petite  proportion  possible. 

La  Cuiêitiê  Norvégienne  est  basée  sur  le  même  principe 
que  la  fontaine  à  glace ,  ayec  cette  différence  qu'il  s'agit  ici 
de  conseryer  la  chaleur  au  lieu  de  conseryer  le  froid,  car  le 
principe  d'isolement  est  le  même.  —  Le  charbon  est  rem- 
placé par  du  feutre  ou  de  la  bourre^  mais  la  marmite  où  l'on 
aura  préparé  le  pot-au-feu  ou  autre  article  de  longue  cuite, 
entrera  juste  {tan$  intervalle,  ni  objet  intermédiaire)  dans  le 
feutre,  bien  soutenu  par  un  piquage  de  gros  fil  à  une  épais- 
seur de  5  centimètres.  —  On  prépare  donc  sur  un  fourneau 
ordinaire  un  pot-au-feu  jusqu'à  Técumage,  on  le  fait  bouillir 
encore  iO  minutes,  puis  on  le  plonge  dans  la  boite  doublée 
de  feutre  que  l'on  ferme  soigneusement.  Pendant  ce  temps 
on  est  libre  de  yaquer  à  ses  affaires,  durant  4  ou  5  heures 
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nue  la  cuisson  s'est  accomplie,  sans  autre  feu,  et  sans  qu'un 
plus  long  temps  ait  causé  de  dommage.  On  fait  bouillir  les 
haricots  Qt  lentilles  et  on  leur  donne  5  ou  6  heures  de 
boite,  etc. 

GUCES. 
Si,  profitant  d'une  situation  heureuse,  on  a  pu  se  con- 
struire une  petite  glacière,  utile,  d'ail- 
leurs, à  la  conservation  des  substances 
alimentaires,  on  sera  bien  aise  de  savoir 
faire  des  glaces,    qui    ajouteront    de 
l'agrément   aux  fêtes  d'hiver  même, 
temps  oii  la  glace  et  la  neige  ne  man- 
quent pas.  —  Il  suffit  de  se  procurer 
une  iorbttxère  en  itain  el  non  en  fer- 
blanc.  La  figure  la  représente  surmon- 
tée de  son  couvercle.  On  a  un  seau  de 
bois  plus  élevé  que  la  sorbetière  de  8 
centim..  et  plus  large  de  lo,  percé  à 
3  centim.  du  fond  d'une  bonde  pour 
écouler  les  eaux.  Le  mieux  est  d'éta- 
blir au  fond  un  morceau  de  glace  de  5  ou  6  centim.,  sur 
lequel  on  posera  la  sorbetière  bien  d'aplomb  Autrement  on 
formera  ce  fond  avec  de  la  glace  concassée  et  bien  battue, 
pour  produire  un  solide  sur  quoi  on  posera  et  lournera  la 
sorbetière,  qui  doit  dépasser  de  3  centim.  le  dessus  du  seau, 
sans  compter  le  couvercle.  Il  faut  remplir  le  tour  avec  de 
'    la  glace  concassée  *  et  tassée  de  l'épaisseur  de  7  centim. 
Toute  cette  glace  sera  mêlée  en  la  tassant  avec  du  sel  et  du 
salpêtre,  qui  active  la  congélation.  La  proportion  est  ;  de 
glace,  8  kilos;  sel  de  cuisine,  3  kilos  ;  salpêtre  très-commun, 
3S0  gram.,  le  tout  pour  frapper  I  litre  et  demi  de  compo- 
sition de  glaces  à  servir.  Les  dispositions  de  cette  opératioa 
s'appellent  ianglage.  On  retrouvera  les  sels  en  faisant  éva- 
porer l'eau  "*. 

H  faut  choisir  pour  cette  opération  le  lieu  le  plus  froid  et 
le  plus  sec  possible,  afin  qu'elle  ne  languisse  pas.  Il  est  im- 
portant de  ne  pas  quitter  sa  sorbetière  pendant  l'opération, 

*  On  diTÎH  hciiemenl  U  glsM  sa  mojen  d'un  poinçon  et  d'un  mar- 

**  On  peut  ta\Te  des  glaces  lans  glare  ni  nrtgc.  au  mojien  d'un?  rom- 
blnalBon  de  kIi  dont  on  remplit  le  acau.  Ces  produlli  eouI  délaillËi 
■mal  que  les  nouiesut  sppareila,  dans;  0//lce,  ariiTimplnyir  ia/rtâit. 

Llbnirie  Âudot.  Prii  :  t  Irancais/rBiica 


6«4  ÉCONOMIE   DOMESTIQUE. 

sans  quoi  les  glaces  se  formeraient  par  glaçons,  ou  se 
Uquéfieraient  faute  de  soins  assidus.  La  sorbetière,  au 
moment  où  on  la  plonge  dans  la  glace,  sera  remplie  aux 
2  tiers  d'une  des  compositions  indiquées  ci-après;  on  la 
couvre  de  son  couvercle  retenu  par  des  crochets ,  et  on  la 
tourne  vivement  de  droite  à  gauche  pendant  10  minutes 
par  Tanse.  —  Il  faut  alors  la  découvrir,  détacher  avec  une 
longue  cuillère  de  bois  la  partie  glacée  et  la  ramener  au 
centre  en  travaillant  (remuant)  le  tout  avec  la  cuillère,  re- 
couvrir, tourner  encore  la  sorbetière,  découvrir  au  bout  de 
5  minutes  pour  mêler  les  parties  glacées,  et  enfin  continuer 
ainsi  jusqu'à  ce  que  le  mélange  soit  suffisamment  congelé 
en  une  masse  moelleuse  et  uniforme  sans  glaçons  sensi- 
bles. Quand  elle  est  à  son  point,  on  fait  écouler  l'eau  du 
seau,  on  le  remplit  de  glace,  on  le  bouche,  on  le  couTre 
d'un  torchon,  et  on  attend  le  moment  du  service,  qui  ne 
doit  pas  tarder.  — On  a  eu  soin,  pendant  toute  l'opération, 
de  tasser  la  glace  du  seau,  et  d'en  remettre  avec  du  sal- 
pêtre à  niesure  qu'elle  fond.  —  Au  moment  de  servir  on 
travaille  encore  le  mélange  et  on  dresse  dans  des  verres  à 
ce  destinés.  —  Si  la  cuillère  de  bois  ne  suffit  pas  pour  déta- 
r*^iB^_  cher  les  parties  congelées 

^j/l/f^'^  *  *'  qui  se  forment  aux  parois 

de  la  sorbetière,  on  les  détachera  avec  une  houlette  de 
métal  dont  il  sera  bon  de  se  munir  à  cet  effet. 

Ce  qui  fait  les  glaces  est  une  eau  composée  de  suc  de 
fruits  et  beaucoup  plus  sucrée  que  si  on  devait  les  boire 
liquides.  —  Si  on  en  veut  faire  en  même  temps  de  plusieurs 
sortes ,  il  faudra  nécessairement  avoir  plusieurs  sorbetières 
dans  un  seau  approprié  par  sa  forme.  —  Les  sorbets  diOè- 
rent  des  glaces  en  ce  qu'ils  sont  moins  sucrés  et  contiennent 
un  cinquième  de  liqueurs  alcooliques.  Il  faut  les  travailler 
davantage  et  plus  souvent,  sans  quoi  l'absence  du  sucre  les 
ferait  prendre  en  glaçons.  Il  faut  y  employer  moins  de  sal- 
pêtre. On  en  fait  au  kirsch,  au  marasquin ,  au  malaga ,  au 
café,  en  y  ajoutant  de  l'eau-de-vie,  etc.  —  Les  glaces  de 
fruits  rouges  demandent  à  être  moins  travaillées,  sans  quoi 
elles  deviendraient  blanches. 

Carafes  d'eau  frappées. 

Pour  6  carafes,  il  faut  7  kilogrammes  de  glace  que  tous 
pilez  bien  fine,  mettez-en  la  moitié  dans  un  baquet  avec 
une  bonne  poignée  de  salpêtre.  Remplissez  vos  carafes 
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d'eaa  à  4  centimètres  au-dessous  de  Touverture,  et  placez- 
les  au  fond  du  baquet  en  les  enfonçant  de  manière  qu'elles 
touchent  le  fond.  Unissez  bien  la  surface  de  la  glace  afin 
que  toutes  tos  carafes  soient  également  couvertes.  Parse- 
mez sur  cette  première  couche  une  demi-poignée  de  sal- 
pêtre, couvrez-la  de  Tautre  moitié  de  glace  pilée  ;  et  sau- 
poudrez-la par-dessus  d'une  poignée  de  salpêtre.  Unissez  et 
tassez  bien  la  glace  avec  une  cuillère  de  bois,  afin  que  les 
carafes  soient  bien  serrées  et  couvertes  de  glace  seulement 
aux  deux  tiers,  car  autrement  elles  pourraient  casser.  Le 
baquet  devra  être  de  niveau  et  ne  pencher  ni  à  droite  ni  à 
gauche,  s*il  n'était  pas  bien  d'aplomb,  toutes  vos  carafes 
ne  seraient  pas  également  frappées.  Couvrez-les  toutes  avec 
un  linge  bien  propre ,  et  servez-vous <en  au  bout  d'une 
heure  et  demie  ou  deux  heures. 

Nota.  Les  carafes  de  verre  sont  moins  susceptibles  dé  se 
casser  que  celles  de  cristal. 

PRÉPARATIONS  GLACÉES. 

Glacb  au  aTRON.  Versez  dans  une  terrine  un  litre  de 
sucre  cuit  au  petit  lissé  et  un  bon  verre  d'eau ,  le  zeste  de 
3  citrons  et  le  jus  de  6,  couvrez  la  terrine  et  laisser  infuser 
une  heure,  passez  à  la  fine  passoire  ou  au  tamis  sans  presser, 
et  versez  dans  la  sorbetière.  —  On  préparera  de  même  une 
glace  aux  oranges,  mais  en  employant  le  suc  de  3  oranges 
et  celui  de  3  citrons. 

Glace  de  groseilles.  Préparez  le  suc  d'un  kilogr.  de  gro- 
seilles et  250  gram.  de  framboises  comme  pour  confitures  *, 
et  les  mêlez  à  3  quarts  de  litre  de  sucre  au  petit  lissé  ; 
versez  dans  la  sorbetière.  En  hiver,  vous  emploierez  des 
sucs  conservés  par  le  procédé  Appert. 

Glace  a  la  framroisb.  750  gram.  de  framboises,  250  gr. 
de  groseilles,  3  quarts  de  litre  de  sucre  au  petit  lissé,  et 
opérez  comme  ci-dessus. 

Glace  a  la  fraise.  750  gram.  de  fraises,  250  gram.  de 
groseilles,  et  suivre  comme  ci-dessus. 

Glace  a  l'arricot  et  a  la  peciie.  Prenez  20  de  l'un  ou  de 
l'autre,  écrasez  et  passez  au  tamis  de  crin,  mêlez-y  un  litre 
de  sucre  au  petit  lissé,  laissez  infuser  3  heures,  ajoutez  le 
suc  de  3. citrons,  passez  encore  et  versez. 

*  Il  ne  faut  pas  que  le  fruit  cu^e,  il  faui  seulement  qu'il  soit  amartl 
^auB  la  poêle  de  manière  a  pouvoir  rendre  âon  jub. 
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Glacb  a  l\  cRÉiiE  DE  vANiLi.B.  Mettez  dans  un  po^on  de 
cuivre  non  étamé  375  gram.  de  sucre,  un  morceau  de  ra- 
nille.  7  jaunes  d'œufs.  et  mêlez  bien  le  tout  ;  ajoutez  peu  i 
peu  en  mêlant  un  litre  de  bonne  crème,  posez  sur  le  feu  et 
tournez  jusqu'à  ce  que  la  crème  s'attache  à  la  cuillère  mmu 
l/tister  bouillir,  laissez  refroidir  et  faites  glacer. 

Punch  a  la  rohainb.  750  gram.  de  sucre  au  petit  lissé, 
le  zeste  de  2  citrons  et  le  suc  de  8,  et  demi-litre  d'eau. 
passez  au  tamis,  faites  prendre  à  la  glace  dans  la  sorbetière. 
Fouettez  3  blancs  d'œufs  en  neige  et  les  y  ajoutez  au  mo- 
ment de  servir  avec  3  quarts  de  verre  de  rhum,  travaillez 
vivement  le  tout  et  servez. 

Parfait  au  ea/é. 
I-'aites  bouillir  un  demi-litre  de  lait,  retirez-le  dn  fea  et 
ajoutez-y  un  demi-litre  de  café  en  liqueur  très-fort,  puis 
mettez  dans  une  casserole  6  jaunes  d'œufs  et  3oO  gram.  de 
sucre  en  poudre;  délayez  le  tout  avec  votre  lait,  remettez 
ia  casserole  sur  le  feu  et  fouettez  sans  cesse  la  prêparalioo 
avec  le  fouet  à  battre  les  blancs  d'œufs;  au  moment  de 
bouillir,  retirez  la  casserole  du  feu  ;  laissez  refroidir,  puis 
passez  à  l'étamine. 

Garnissez-en  un  moule  uni  et  mettez-le  à  la  glace. 
Lorsque  c'est  à  moitié  frappé,  ajoutez-y  un  verre  de  curaçao 
et  un  verre  de  rhum  ;  achevez  de  frapper,  et  servez-le  juste 
au  moment  sur  une  serviette  doublée. 

Nota.  Il  fautse  méfier  du  sel  en  le  découvrant  du  moule. 

Bombti 

Délayez  dans  une  casserole  sa  jaunes  d'œufs  très-frais 

avec  un  demi-kilogramme  de  sucre  clarifié;  remuez  saos 

cesse  avec  une  spatule  jusqu'à  ce  que  la 

composition  soit  prèle  à  bouillir;  passez-la 

à  travers  un  tamis  sur  une  terrine,  et  fouettes 

vivement   et   pendant  une  demi-heure  au 

moins   cet   appareil;   ajoutez-y  1   litre  de 

crème  fouettée,  it  la  liqueur  de  votre  choix, 

kirsch-wasser,  rhum,  marasquin,  anisetle, 

teinture  de  vanille,  etc.;  versez  le  tout  dans 

[  un  mouleà  bombes  que  vous  aurez  mis  dans 

le  seau  à  glacer  au  moins  une  demi-heure  à 

Tavanco;  posez  le  couvercle  ;  garnissez  bien 

ic  tour  et  le  dessus  du  moule  de  glace  pilée,  de  sel  et  de 
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salpêtre;  couvrez  le  tout  avec  une  épaisse  couverture  de 
laine  pour  éviter  la  chaleur  extérieure  et  laissez  dans  cet 
état  jusqu'à  ce  que  la  bombe  soit  bien  prise.  Au  moment  de 
la  servir,  trempez  rapidement  le  moule  dans  de  Feau  un  peu 
chaude,  renversez-le  sur  un  compotier  garni  d'une  ser- 
viette, et  servez  de  suite. 

On  fait  aussi  des  bombes  au  café,  au  chocolat,  aux  fruits 
tels  qu'abricots,  pèches,  groseilles,  ananas,  framboises,  etc., 
en  mettant  la  -pulpe  d'un  de  ces  fruits  dans  la  composition 
que  nous  venons  de  décrire ,  avant  de  la  soumettre  à  la 
glace. 

Punch  à  la  romaine. 

Les  Italiens,  qui  l'ont  en  grande  estime,  lui  donnent  le 
nom  de  punek  êpangato.  On  le  prépare  de  la  manière  sui- 
vante :  sur  le  zeste  de  trois  citrons,  jetez  un  demi-  litre 
d'eau  bouillante;  faites-y  fondre  250  gr.  de  sucre;  laissez 
infuser  jusqu'à  refroidissement;  ajoutez  alors  le  jus  de  trois 
citrons  ;  passez  le  tout  au  tamis  serré  et  versez  dans  la  sor- 
betière pour  glacer,  mais  en  ayant  soin  de  remuer  avec  une 
spatule  pour  faire  mousser  le  mélange.  Au  moment  de 
servir,  ajoutez  un  verre  de  rhum  et  un  verre  de  marasquin 
de  Zara  et  mêlez  jusqu'à  mélange  parfait;  servez  alors 

Îiromptement  pour  que  la  préparation  n'ait  pas  le  temps  de 
ondre. 

Bùchoff  glacé. 

Faites  infuser  pendant  quatre  heures,  dans  1  kilog.  de 
sucre  cuit  au  petit  lissé,  le  zeste  de  deux  oranges  et  de 
deux  citrons,  5  grammes  de  clou  de  girofle,  5  grammes  de 
cannelle,  2  grammes  de  vanille  et  le  jus  d'une  orange  et 
d'un  citron.  Passez  à  travers  un  tamis,  bien  serré,  faites 
glacer,  et  aussitôt  que  la  préparation  commence  à  se 
prendre,  versez  dans  la  sorbetière  une  bouteille  de  bon  vin 
de  Champagne;  travaillez  le  mélange  pendant  an  quart 
d'heure  et  servez  dans  des  verres  à  sorbets. 

Moyen  de  rendre  douces  les  eaux  de  puits. 

Les  eaux  de  puits,  surtout  quand  ils  sont  profonds  et  que 
leurs  eaux  ont  filtré  à  travers  des  terres  qui  contiennent 
des  éléments  de  chaux  ou  de  plâtre,  rendent  les  légumes 
très-durs  à  la  cuisson  et  prennent  mal  le  savon.  On  les  rend 
douces  en  y  faisant  dissoudre,  avant  de  les  employer, 
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300  grammes  de  carbonate  de  soude  (alcali  minéral}  par 
100  Dtres,  OU  3  grammes  par  litre. 

Nettoyage  de»  étoffe». 

Pour  rétablir  les  couleur»  altérées  sur  les  étoffes  par  les 
acides  incolores,  vinaigre,  citron,  oranges,  etc.,  mouillez 
la  tache  avec  de  l'alcali  volatil  ou  ammoniaque  liquide 
étendu  d'eau,  jusqu'à  ce  que  la  couleur  soit  rétablie,  lavez 
et  frottez  avec  un  linge  fin  pour  sécher.  Si  la  tache  ne  dis- 
paraît paSy  on  ajoute  du  sel  d'oseille.  On  se  règle  sur  le  plus 
ou  le  moins  de  solidité  de  la  nuance  pour  la  force  des  dis- 
solutions que  l'on  emploie.  Si  l'altération  provient  des  fruits 
rouges,  il  faut  commencer  par  laver  avec  de  l'eau. 

Lavage  de»  étoffe»  de  laine  et  de  soie.  On  fait  bouillir  un 
litre  de  son  dans  7  litres  d'eau,  on  passe  dans  un  linge  et  on 
lave  avec  cette  eau  les  foulards,  les  robes  et  tabliers  de 
soie,  des  gilets,  des  rubans  ;  on  rince  ensuite  et  on  tord  les 
soieries  dans  des  torchons;  on  les  repasse  encore  humides. 
On  fait  sécher  sur  un  linge  les  rubans ,  que  Ton  a  eu  soin 
de  ne  pas  froisser,  on  les  trempe  pour  les  lustrer  dans  une 
dissolution  très-légère  de  colle  de  poisson,  on  les  passe 
entre  les  doigts  pour  en  exprimer  Teau  le  plus  possible,  on 
les  fait  sécher  à  moitié  sur  du  linge.  Dans  cet  état  on  pose 
une  couverture  sur  une  table,  une  feuille  de  papier  dessus 
et  un  bout  du  ruban  qu'on  recouvre  d*une  autre  feuille  : 
une  personne  y  pose  un  fer  chaud,  on  tire  le  ruban  et  il  se 
trouve  lustré.  On  emploie  aujourd'hui,  avec  avantage,  le 
bois  de  panama  pour  le  lainage  noir.  —  On  se  sert  aussi 
pour  laver  les  lainages  de  la  plante  commune  appelée  s^qw- 
naire;  on  la  fait  bouillir  comme  11  vient  d'être  dit  ou  son,  on 
passe  et  on  lave  avec  l'eau. 

Pour  relever  le  velour»  froi»»é.  Faites  chauffer  fortenient 
une  plaque  de  fer  ou  un  fer  à  repasser  sans  qu'il  soit  brû- 
lant, étendez  le  velours  dessus  et  relever  le  poil  avec  une 
brosse  de  chiendent. 

Tache»  de  fruits  :  lavez  la  tache  avec  du  savon;  si  elle 
résiste,  imbibez-la  d'eau,  faites  un  entonnoir  de  carton, 
présentez-en  le  tuyau  sous  la  tache  et  brûlez  du  soufre 
dessous.  —  De  rouille  sur  le  linge  :  imbibez-le  de  suif  que 
vous  maintenez  fondu,  et  frottez  avec  un  peu  d'acide  sulfu- 
rique  (vitriol),  étendu  de  10  fois  son  volume  d'eau.  Autre  : 
humectez  la  tache  avec  de  l'eau  que  vous  couvrez  d'acide 
tartrique.  —  De  graisse  sur  soie  et  laine  :  imbibez  un  linge 
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d'essence  de  térébenlfne  et  frottez-en  vigoureii sèment  la 
tuclie,  l'étoiïe  étant  posée  sur  un  linge,  et  ensuite  frottez 
avec  ui)  linge  sec  pour  enlever  l'essence.  —  On  dégraisse 
les  étoffes  de  laine  avec  du  liel  de  bœuf.  On  les  en  imbibe, 
on  laisse  reposer  une  heure,  on  frotte  et  ensuite  on  lave. 
—  De  cire  i  elles  s'enlèvent  en  frottant  avec  de  l' esprit-de- 
vin. Il  en  est  de  même  des  taches  de  résine ,  de  vernis,  de 
poil. 

Esience  à  dtiachir  ne  laissant  pas  de  mauvaise  odeur. 
Dans  un  demi-litre  d'alcool,  mêlez  S  grammes  essence  de 
citron  et  10  grammes  essence  de  menllio;  ajoutez  :  savon 
blanc,  80  grammes;  fiel  de  bœuf,  80  grammes.  Versez  sur 
la  taclie;  frottez  avec  un  linge  et  un  autre  linge  dessous 
l'étolTe. 

Buanderie»  en  lâle  galoaniiée.  Cet  appareil  d'un  emploi 
très-simple  est  très-commode,  a  le  double 
avantage  de  pouvoir  servir  au  lessivage 
du  linge  et  à  la  cuisson  des  plantes  desti- 
nées à  la  nourriture  des  bestiaux. 

La  cuve  ou  marmite  est  en  Idle  galva- 
nisée, ce  qui  rend  les  lâches  de  rouille 
impossibles. 

Le  foyer  en  fonte  a  une  enveloppe  exté- 
rieure en  tdle  ;  il  e.tt  construit  de  manière 
à  brûler  du  bois,  du  coke,  ou  du  charbon 
de  terre. 

On  doit  faire  tremper  le  linge  dans  l'eau 
froide  et  puis  pendant  deux  ou  (rois  heures,  le  retirer  sanc 
le  presser  et  le  laisser  égoutter  quelques  minutes,  mettre  de 
l'eau  dans  le  fond  de  la  cuve  jusqu'à  la  hauteur  de  la  plaque 
percée,  ajouter  les  cristaux  de  soude  dans  les  proportions 
suivantes,  pour  100  kilos  de  linge  pesé  sec,  on  njoulera 
4  kilos  de  cristaux  de  soude  pour  du  linge  fm,  6  kilos  pour 
du  linge  assorti  et  S  kilos  pour  du  gros  linge,  placer  les 
baguettes  en  bois  tout  autour,  entasser  le  linge  en  ayant 
soin  que  le  plus  gros  et  le  plus  sale  se  trouve  placé  à  fa 
partie  inférieure,  retirer  les  baguettes,  en  recouvrir  les 
trous  avec  un  gros  linge,  laisser  bien  dégagé  le  champignon 
du  milieu  et  fermer  le  couvercle. 

Allumer  te  feu  et  le  modérer  pendant  IS  à  20  minutes, 
puis  l'activer  et  maintenir  l'ébullition  pendant  toute  l'opéra- 
tion qui  doit  durer  de  3  à  ï  heures;  il  est  bon  ensuite  de 
laisser  le  linge  dans  l'appareil  pendant  &  à  6  heures. 
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Nettoyage  des  ustensiUi. 

En  euivre.  Pour  les  casseroles  et  chaudrons  on  se  sert  de 
grès  ou  de  sablon,  mêlé  à  un  demi-quart  (en  Tolome)  de 
farine;  on  frotte  avec  un  chiffon,  en  ajoutant  de  Teaa,  et 
si  Ton  yeut  avec  la  main,  ce  qui  rend  l'ouvrage  plus  par- 
fait. On  lave  et  Ton  fait  sécher. 

Les  chandeliers  et  autres  ustensiles  en  cuivre  jaune  se 
nettoient,  de  préférence,  avec  une  matière  plus  coûteuse, 
mais  qui  rend  le  poli  plus  brillant,  c'est  Veau  de  euiwre,  qui 
se  Tend  toute  préparée  chez  les  épiciers,  mais  que  Ton  peat 
composer  ainsi  :  16  gramnies  adde  oxalique,  —  16  gr. 
acide  sulfurique,  —  64  gr.  terre  pourrie.  On  mêle  le  toat 
i  2  litres  d'eau  et  on  mélange  cnaque  fois  que  l'on  s'en 
sert.  On  verse  un  peu  de  cette  eau  sur  un  chiffon  de  laine 
et  on  en  frotte  le  cuivre,  dont  on  a  enlevé  les  parties 
grasses  ;  quand  il  est  bien  éclairci,  on  finit  avec  du  tripoli 
sec  en  frottant  avec  un  chiffon.  L*eau  de  cuivre  brûle  ce 
qu'elle  touche,  ainsi  il  faut  prendre  des  précautions. 

il  faut  avoir  soin  de  faire  sécher  promptement  au  soleil 
ou  au  feu  les  métaux  que  l'on  a  récurés. 

Pour  nettoyer  l'intérieur  des  ustensiles  étamés  qui  seraient 
encrassés  ou  encroûtés ,  on  fera  bouillir  dedans  de  l'eau  et 
de  la  cendre,  et  on  frottera  avec  un  petit  balai  de  chiendent 
de  manière  à  ne  pas  enlever  l'étamage.  On  ne  doit  se  servir 
de  rien  de  dur  et  de  nointu  sur  l'étamage,  ni  le  récoier 
avec  du  grès. 

Uitensiles  enfer.  Le  fer  se  récure  avec  du  grés  et  de  l'eau 
seulement,  en  frottant  avec  un  chiffon  ou  avec  une  petite 
lame  de  bois  blanc. 

Le  fer-blane  ne  pourrait  souffrir  le  récurage  au  grès,  on 
doit  se  contenter  de  le  faire  bouillir  dans  une  lessive  d'eau 
et  de  beaucoup  de  cendre  et  de  le  frotter  avec  une  torche 
de  paille  ou  un  chiffon.  On  conseille  de  tremper  les  objets 
de  fer  et  de  fer-blanc  sujets  à  la  rouille  dans  une  eau  de 
chaux  vive  un  peu  épaisse  et  de  les  laisser  sécher  ;  on  les 
essuie  ensuite,  et  ils  sont  aussi  brillants  que  s'ils  sortaient 
des  mains  de  l'ouvrier. 

Les  uitensUes  en  étain  se  nettoient  parfaitement  avec  da 
blanc  d'Espagne  et  de  l'eau,  et  en  les  finissant  avec  un 
chiffon  à  sec.  —  Les  ustensiles  en  méuU  mélangé  d'élain 


ËGONOMIE   DOMESTIQUE.  671 

seront  frottés  avec  un  morceau  de  linge  imbibé  d'huile, 
puis  ensuite  avec  du  blanc  d'Espagne  à  sec,  et  ensuite  avec 
un  chiffon  de  toile. 

Soins  à  dentier  aux  lampes  à  V huile. 

Telle  lampe  que  Ton  ait  doit  être  nettoyée  avec  soin  tous 
les  matins  par  une  personne  intelligente,  et  beaucoup  de 
bonnes  maîtresses  de  maison  ne  dédaignent  pas  de  s'en 
charger.  La  cheminée  de  Terre  doit  être  surmontée  d'un 
petit  chapeau  de  papier  qui  empêche  la  poussière  de  s'y  in- 
troduire, ce  qui  est  nécessaire  surtout  quand  la  lampe  reste 
sans  usage.  Dans  les  grands  jours,  au  moment  où  1  on 
renonce  à  s'en  servir,  l'huile  que  l'on  y  laisse  s'épaissit,  et 
il  faut  la  changer  si  l'on  veut  jouir  d'une  belle  lumière.  Si 
elle  paraît  avoir  besoin  d'être  nettoyée,  on  fait  bouillir  un 
litre  d'eau  dans  lequel  on  a  fait  fondre  30  gram.  de  potasse, 
on  verse  de  cette  eau  bouillante  dans  la  lampe,  on  la  rince 
en  jetant  le  résidu,  et  on  recommence  jusqu  à  ce  qu'on  ait 
employé  toute  Teau.  Cette  proportion  est  pour  une  petite 
lampe,  mais  il  faudra  la  doubler  pour  une  grande.  On  évite 
ainsi  l'embarras  de  l'envoyer  chez  le  lampiste,  qui  ne  lui 
ferait  pas  autre  chose.  On  bouche  toutes  les  issues  à 
poussière  et  on  laisse  ainsi  ses  lampes  jusqu'aux  courts 
jours. 

Il  est  essentiel,  pour  qu'une  lampe  éclaire  bien,  que  la 
mèche  soit  tocgours  coupée  net  et  que  les  mouchures  ne 
tombent  pas  dans  l'intérieur.  —  Le  système  des  lampes 
Garcel  et  modérateur  est  meilleur  et  n'exige  pas  ce  lavage. 
Voyez  le  supplément  à  la  Cuisinière  pour  les  lampes  à 
pétrole  et  à  essence  minérale. 

Raccommodage  de  la  faienee  et  de  la  porcelaine. 

Prenez  125  grammes  de  chaux  viye  que  tous  arrosez 
doucement  avec  50  gram.  d'eau  ;  laissez  fermentez  et  en- 
suite sécher  ;  elle  se  réduit  en  poudre  que  tous  consenrez 
pour  senrir  au  besoin.  Lorsque  tous  aurez  quelque  chose  à 
raccommoder,  passez  un  peu  de  fromage  blanc  bien  égoutté, 
que  TOUS  pétrissez  aTec  de  la  chaux  en  poudre,  de  manière 
que  ce  mélange  ait  la  consistance  de  la  crème.  Enduisez  la 
tranche  d'un  des  morceaux  à  recoller  ;  joignez -le  à  l'autre; 
pressez  aTec  force  pour  qu'il  reste  le  moins  possible  de 
mastic.  Si  tous  ne  pouTez  serrer  les  pièces  aTec  une  ficelle, 
contenez-les  aTec  les  mains  jusqu'à  ce  que  le  mastic  ait 
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contracté  assez  d'adhérence  pour  que  les  morceaux  restent 
joints.  S'il  y  a  plusieurs  morceaux,  il  n'en  faut  coller  qu'an 
à  la  foi&,  et  n'ajuster  les  autres  que  quand  celui-là  est  sec. 
La  matière  blanchâtre  et  gluante  renfermée  dans  une 
vésicule  que  l'on  trouve  dans  le  corps  des  gros  limaçons  de 
vigne  et  des  limaces  sert  à  raccommoder  le  cristal  et  la  por- 
celaine. 

Argenterie, 

Après  avoir  passé  l'argenterie  à  l'eau  bouillante  pour  «i 
dégager  les  parties  grasses,  on  la  brosse  au  savon  noir  et  à 
l'eau  chaude;  on  la  rince  ensuite  dans  une  eau  moins 
chaude  en  déposant  chaque  pièce  au  fur  et  à  mesure  sur 
un  linge,  puis  on  l'essuie  avec  une  toile  douce.  Dès  que  les 
pièces  sont  bien  sèches,  on  les  frotte  avec  une  peau  d'agneau 
préparée,  dite  peau  à  argenterie,  légèrement  enduite  de 
rouge  d'Angleterre;  enfin  on  achève  de  polir  en  les  essuyant 
avec  une  autre  peau  sans  rouge  ou  un  linge  à  moitié  usé. 
Cette  opération  ne  se  fait  que  de  temps  à  autre.  Ordinaire- 
ment il  sufQt,  après  avoir  lavé  et  essuyé  les  couverts,  de 
les  frotter  au  linge  doux  et  sec,  lequel  ne  doit  servir  qu'à 
cet  usage.  Les  taches  brunes  sur  l'argenterie  qui  a  servi  à 
manger  des  œufs  s'eDlèyent  en  frottant  les  parties  atteintes 
avec  de  la  suie,  ou  mieux  encore  en  faisant  bouillir  ks 

{>ièces  dans  de  l'eau  et  de  la  cendre  fine,  sans  frotter,  el  &i 
es  rinçant  ensuite  dans  une  eau  tiède. 

Couteaux  de  table. 

Les  lames  de  couteau  doivent  être  éclairdes  chaque  jour 
au  moment  de  mettre  le  couvert,  en  les  frottant  avec  un 
bouchon  de  liège  et  du  tripoli  à  sec,  ou  sur  la  planche  à 
terre  pourrie,  mais  en  posant  la  lame  à  plat.  On  aiguise, 
au  besoin,  le  tranchant  sur  une  pierre  à  faux.  Les  manches 
d'argent  des  couteaux  et  pièces  de  hors-d'œuvre  se  polis- 
sent par  le  procédé  indiqué  pour  l'orfèvrerie,  en  observant 
toutefois  de  ne  les  pas  mettre  à  l'eau  trop  chaude,  mais  bien 
à  l'eau  tiède,  car  l'emploi  de  la  première  ferait  infailliblement 
séparer  la  lame  du  manche.  Les  manches  d'ivoire  se  polis- 
sent très-bien  à  l'eau  fortement  saturée  de  Uanc  d'Espagne 
et  frottés  vivement. 

Peu  de  cheminée. 

Aussitôt  que  l'incendie  se  manifeste,  jetez  sur  le  brasier 
qui  couvre  ràtre  de  la  cheminée  quelques  poignées  épeanm 
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de  soufre  écrasé,  et  bouchez  l'ouverture  de  la  cheminée 
avec  une  couverture  bien  mouillée.  Si  le  brasier  de  l'àtre 
est  encore  trop  ardent,  quelques  poignées  de  soufre  jetées 
de  nouveau  ralentiront  son  activité. 

Un  coup  de  fusil,  tiré  dans  le  canal  de  la  cheminée,  est 
aussi  capable  d'éteindre  le  feu. 

Si  le  feu  prend  dans  la  poêle  à  frire  ou  qu'une  combus- 
tion quelconque  ait  lieu  dans  la  cheminée  par  l'effet  d'un 
corps  gras,  le  meilleur  moyen  est  de  retirer  du  feu  le  vase 
qui  le  contient,  avec  la  précaution  de  ne  pas  le  placer  près 
d'un  objet  susceptible  de  s'enflammer.  On  verra  aussitôt  la 
flamme  baisser  de  moitié  et  s'arrêter  tout  à  fait  par  le 
refroidissement.  Dans  tous  les  cas,  il  faut  tâcher  de  le  cou- 
vrir de  quelque  grand  couvercle  ou  d'un  torchon  bien 
trempé  d'eau.  — Jetez  de  Teau  sur  ce  feu  est  uu  moyen  de 
le  rendre  plus  violent. 

Destructions  des  mouches. 

On  en.  détruit  beaucoup  au  moyen  d'assiettes  remplies 
d'eau  et  d'arsenic  gris,  mais  d'un  emploi  dangereux,  ou  de 
tasses  remplies  à  moitié  d'épaisse  eau  de  savon  et  que  l'on 
a  couvertes  d'un  carton  percé  d'un  trou  au  milieu  et  em- 
miellé par  le  dessous;  elles  sont  attirées  par  le  miel  et 
asphyxiées  par  le  savon.  Un  meilleur  moyen  est  d'assembler 
par  le  dos,  avec  de  la  peau  ou  de  la  toile,  2  planchettes, 
comme  un  livre,  de  les  enduire 
de  miol  d'un  côté,  de  les  poser 
debout  entr'ou vertes,  et  de  fermer 
brusquement  quand  les  mouches 
s'y  sont  amassées. 

Voici  un  appareil  en  verre 
qui  rend  de  grands  services; 
il  suffit  de  mettre  un  peu  de 
sucre  dessous  l'ouverture.  (Se 
vend  chez  tous  les  marchands 
faïenciers.  ) 

Mais  toute  cette  destruction  n'est  que  partielle  :  il  vaut 
mieux  les  empêcher  d'entrer  ;  ce  qui  a  lieu  en  voilant  les 
fenêtres  avec  un  canevas  clair  et  en  n'entrant  dans  la  cui- 
sine queypar  un  passage  obscur  ;  car  ce  qui  les  éloigne,  c'est 
l  obscurité. 
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QUELQUES  REMÈDES  URGENTS  A  ADMINISTRER 
EN  ATTENDANT  L* ARRIVÉE  DU  MÉDECIN. 

L'espace  ne  permettant  pas  de  donner  à  cet  article  plus  de  déTe- 
loppements,  on  a  dû  se  borner  à  an  petit  nombre  de  cas.  On  fèn 
bien  de  consulter  le  Médecin  des  campagnes^  du  doc^ur  A.  G.,  oè 
il  est  traité  des  maladies  que  Ton  peut  guérir  soi-même  et  de  celles 
<pie  l'on  doit  traiter  avant  l'arrivée  du  médecin.  (1  fr.  franco; 
librairie  Audot.) 

Indigestion,  Quand  l'indigestion  est  légère,  on  rétablit 
facilement  la  régularité  de  la  digestion  au  moyen  d'une 
infusion  de  thé,  de  camomille,  de  tilleul,  etc.,  sucrée  et 
aromatisée  avec  quelques  gouttes  d*eau  de  fleur  d'oranger. 
Lorsque  Tindigestion  est  plus  grave  et  a  déjà  donné  lieu  à 
des  vomissements,  il  faut  insister  sur  Fusage  des  boissons 
adoucissantes  et  garder  une  diète  sévère.  S'il  existe  'de  vio- 
lentes nausées  sans  Tomissements,  on  favorisera  ces  der- 
niers en  buvant  abondamment  de  Teau  tiède,  en  chatouillant 
la  luette,  et,  si  tout  cela  est  insuffisant,  en  faisant  usage 
de  Teau  émétisée  :  un  grain  d'émétique  dans  deux  verres 
d'eau  tiède ,  qu'on  prendra  en  trois  ou  quatre  fois  à  quelques 
minutes  d'intervalle.  Enfin,  s'il  s'était  écoulé  un  long  temps 
depuis  le  repas  et  que  les  aliments  fussent  descendus  dans 
les  intestins,  on  ajouterait  aux  boissons  déjà  indiquées 
l'usage  de  lavements  adoucissants,  tels  que  ceux  de  décoc- 
tion de  racines  de  guimauve  ou  de  graine  de  lin. 

Lorsque  les  symptômes  graves  se  manifestent  du  oftté  de 
la  tète,  faire  appeler  un  médecin. 

Asphyxié,  On  donne  le  nom  d'asphyxie  à  la  suspension 
des  phénomènes  de  la  respiration,  et  par  suite  à  celle  des 
fonctions  du  cerveau,  du  cœur  et  de  toutes  les  autres  fonc- 
tions. U  ne  sera  question  ici  que  de  l'asphyxie  par  la  Tapeur 
de  charbon  et  de  celle  par  la  chaleur. 

Asphyxie  par  la  vapeur  de  charbon.  Les  premiers  secours 
à  donner  à  une  personne  atteinte  de  cette  asphyxie  sont  les 
suivants  :  exposer  le  malade  au  grand  air,  couché  sur  le 
dos,  la  tète  et  la  poitrine  un  peu  plus  élevées  que  le  reste 
du  corps,  asperger  fortement  la  surface  du  corps  et  surtout 
le  visage  et  la  poitrine  avec  de  l'eau  tiède  ou  même  de  l'eau 
froide  (si  la  température  n'est  pas  trop  basse),  et  continuer 
ces  aspersions  jusqu'à  ce  que  la  respiration  commence  à  se 
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rétablir  ;  frotter  le  corps,  et  plus  particulièrement  la  poitrine, 
aTec  un  linge  trempé  dans  Teaa  vinaigrée  ou  Teau  de 
Cologne,  etc.  ;  au  bout  d'une  à  deui  minutes  essuyer  les 
parties  mouillées  arec  des  serviettes  chaudes,  et  recom- 
mencer de  nouveau  les  frictions  ;  irriter  en  même  temps  la 
Î liante  des  pieds,  la  paume  des  mains  et  tout  le  trajet  de 
'épine  dorsale  avec  une  flanelle  sèche  ou  une  brosse  en 
crin;  promener  sous  le  nez  des  allumettes  soufrées  et 
chatouiller  les  fosses  nasales  avec  la  barbe  d'une  plume  ; 
donner  un  premier  lavement  d'eau  froide  mêlée  avec  un 
tiers  de  vinaigre,  et  au  bout  de  quelques  minutes  en  admi* 
nistrer  un  second  avec  trente  grammes  de  sulfate  de 
magnésie.  Pendant  qu'on  donne  ces  premiers  soins ,  faire 
appeler  un  médecin. 

Quand  le  malade  est  rappelé  à  la  vie,  le  coucher  dans 
un  lit  chaud,  placé  dans  une  chambre  dont  les  fenêtres 
soient  ouvertes ,  et  lui  faire  boire  quelques  cuillerées  d'un 
vin  généreux,  tel  que  celui  de  Madère  ou  de  Malaga 

Aiphyxiê  par  la  chaleur.  Cette  espèce  d'asphyxie  réclama 
les  mêmes  soins  que  la  précédente. 

Empoitonnenunt.  Il  y  aura  grande  présomption  d'empoi- 
sonnement toutes  les  fois  qu'une  personne  bien  portante  ou 
légèrement  indisposée  éprouvera  tout  à  coup,  après  avoir 
mangé  ou  bu  un  aliment  quelconque,  un  malaise,  de  vives 
douleurs  dans  le  ventre,  des  vomissements  fréquents,  des 
garde-robes  abondantes,  et  bientôt  après  des  syncopes,  des 
spasmes,  des  mouvements  convulsiu  ou  des  convulsions 
intenses,  etc.,  surtout  lorsque  ces  symptômes  persisteront 
avec  ténacité  pendant  plusieurs  heures  ou  plusieurs  jours. 

Nous  ne  parlerons  que  des  empoisonnements  déterminés 
quelquefois  par  l'usage  de  certains  aliments  ou  par  les  sub- 
stances délétères  qui  se  forment  spontanément  sur  les  vases 
employés  à  leur  préparation,  quand  on  néglige  les  soins  de 
la  propreté. 

Empotionnement  par  le  vert-de-grû.  A  est  d'autant  plus 
commun  que  ce  sel  délétère  se  forme  à  la  surface  des  vases 
de  cuivre  qui  composent  les  ustensilesde  cuisine,  même  dêê 
casseroles  étamées  si  an  y  laisse  refroidir  des  mets. 

Les  symptômes  les  plus  constants  de  l'empoisennement 
par  le  vert-de-gris  sont  les  suivants  :  saveur  ftcre,  séche- 
resse de  la  langue,  sentiment  de  strangulation  à  la  gorge. 
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nausées,  vomissements  abondants  ou  vains  efforts  pour 
▼omir^  coliques  atroces,  garde-robes  fréquentes,  quelques- 
fois  sanguinolentes,  gonflement  du  ventre,  pouls  petit, 
irrégulier  soif  ardente,  anxiété,  difficulté  de  respirer,  sueurs 
froides,  vertiges,  etc.  ;  abattement,  faiblesse  dans  les  mem- 
bres, crampes  et  convulsions. 

Aussitôt  que  les  accidents  produits  par  ce  poison  se  mani- 
festeront, on  fera  boire  abondamment  au  malade  de  Teao 
albumineuse  composée  avec  trois  ou  quatre  blancs  d'œufs 
délayés  dans  un  litre  d*eau;  à  défaut  d*eau  albumineuse, 
on  le  gorgera  d'eau  pure  tiède  ou  froide,  d'une  décoction 
émolliente  ou  de  bouillon ,  on  provoquera  les  vomissements 
en  chatouillant  la  luette  avec  les  doigts  ou  les  barbes  d'une 
plume,  et  si  le  vomissement  n'a  pas  lieu,  on  aura  recours 
a  l'eau  émétisée  (un  grain  d'émétique  par  verre  d'eau). 
Quand  le  poison  a  été  avalé  depuis  longtemps,  si  le  maladie 
a  beaucoup  vomi  et  se  plaint  de  violentes  coliques,  on 
s'abstiendra  d'administrer  l'émétique,  et  on  lui  donnera 
une  boisson  adoucissante,  telle  qu'une  décoction  de  racines 
de  guimauve,  ou  mieux  encore  le  lait  étendu  d'eau;  des 
lavements  émollients  seront  également  employés  avec 
beaucoup  davantage,  et  s'il  survient  des  symptômes 
d'inflammation  dans  le  ventre,  on  se  h&tera  d'appeler  an 
médecin. 

Empoisonnement  par  U$  ehampignont  vénéneux.  Les  princi- 
paux symptômes  de  cet  empoisonnement  sont  les  suivants  : 
douleur  vive  à  la  région  de  l'estomac,  coliques  et  sueurs 
froides,  évacuations  par  le  haut  et  par  le  bas ,  soif  inextin- 
guible, chaleur  générale,  pouls  petit,  fréquent  et  dur,  gène 
de  la  respiration,  crampes  dans  les  membres,  convulsions 
partielles  et  générales,  intégrités  des  facultés  intellectuelles; 
quelquefois  cependant  il  y  a  des  vertiges,  un  délire  sourd 
et  de  l'assoupissement. 

Dans  cette  espèce  d'empoisonnement,  qui  est  un  des 
plus  fréquents,  il  faut  provoquer  de  suite  des  vomisse- 
ments à  l'aide  d'un  vomitif  composé  de  4  grains  d'émétiqoe 
dissous  dans  3  verres  d'eau  tiède  à  laquelle  on  ajoutera 
15  grammes  de  sulfate  de  soude  (sel  de  Glauber),  et  qu'on 
fera  prendre  par  verrées  à  un  intervalle  de  dix  minutes  ou 
quart  d'heure.  Si  les  accidents  ne  surviennent  que  plusieurs 
heures  après  le  repas,  comme  cela  arrive  très-souvent,  il 
faudra  faire  suivre  le  vomitif  de  l'administration  de  30  on 
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60  grammes  d*hiiile  de  ricin  prise  par  cuillerées  rappro- 
chées. Après  ces  évacuations  indispensables,  on  calmera  la 
douleur  et  l'irritation  produites  piar  le  poison  en  faisant 
boire  au  malade  une  boisson  mucilagineuse  quelconque, 
telle  que  la  décoction  de  riz,  de  racine  de  guimauve,  etc., 
convenablement  sucrée.  Si  après  ces  premiers  soins  les 
accidents  persistent  ou  s'aggravent,  appeler  un  médecin 
pour  les  combattre.  {Vayex  la  note  page  622.) 

Em^ionnement  par  les  numUs,  On  ne  connaît  pas  encore 
la  véritable  cause  des  accidents  produits  par  les  moules, 
et  c'est  à  tort  qu'ils  sont  attribués  à  la  présence  des  petits 
crabes  qu'on  trouve  dans  leurs  coquilles  ;  l'opinion  cepen- 
dant la  plus  accréditée  aujourd'hui ,  c'est  que  les  moules 
en  s'attachant  à  la  carène  des  navires  doublés  en  cuivre  y 
absorbent  une  certaine  quantité  de  vert-de-gris,  qui  don- 
nerait lieu  aux  accidents  dont  leur  ingestion  est  suivie. 
Quoi  qu'il  en  soit,  l'usage  de  ces  mollusques  détermine 
quelquefois  des  symptômes  d'empoisonnement  extrême- 
ment graves,  dont  les  plus  constants  sont  :  une  vive  dou- 
leur à  la  région  de  Testomac,  des  tranchées  violentes,  un 
spasme  de  la  poitrine,  la  fréquence  et  la  petitesse  du  pouls, 
la  rougeur  et  le  gonflement  de  la  face,  une  éruption  de 
petites  taches  rouges  sur  la  peau,  des  sueurs  froides  et  sou- 
vent même  des  mouvements  convulsifs  et  du  délire. 

Dès  que  ces  accidents  se  manifestent,  il  faut  les  combattre 
promptement  par  l'emploi  d'un  vomitif  (2  grains  d'émé- 
tique  dans  un  verre  d'eau  tiède  pris  en  deux  fois  en  dix 
minutes  d'intervalle],  et  s'il  s'est  écoulé  un  assez  long  temps 
depuis  l'ingestion  aes  moules,  faire  suivre  le  vomitif  de 
l'administration  d'un  purgatif,  tel  que  60  gram.  d'huile  de 
ricin  dans  une  tasse  de  bouillon  léger.  Quand  les  accidents 

Krsistent  malgré  ces  moyens,  il  faut  donner  au  malade  des 
issons  mucilagineuses  et  appeler  un  médecin. 

Brûlures.  Dans  les  brûlures  à  un  degré  faible,  U  faut 
immédiatement  plonger  la  partie  dans  l'eau  froide  ou  gla- 
cée avec  deux  cuillerées  d'extrait  de  saturne  par  litre,  et 
l'y  maintenir  pendant  longtemps;  si  l'immersion  est  impos- 
sible, on  appliquera  sur  la  partie  des  compresses  imbibées 
de  ce  liquide,  renouvelées  ou  arrosées  très-souvent,  ou  du 
vin  rouge,  froid  en  été,  chaud  en  hiver,  ou  encore  y  appli- 
quer de  i'éther.  —  Moyens  plus  simples.  Appliquer  de  la 
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gelée  de  groseilles,  on  de  la  oaate  de  coton  imbibée  d'huile 
d'oHye,  ou  une  pâte  de  farine  et  eau. 

A  nn  degré  plus  fort,  il  faut  percer  les  ampoules  pour  en 
faire  écouler  la  sérosité,  et  prendre  toutes  les  précautions 
possibles  pour  conserver  l'épiderme,  seul  moyen  efficace 
de  modérer  la  douleur;  on  recouvrira  ensuite  les  parties 
avec  des  compresses  trempées  dans  le  liquide  indiqué 
ci-dessus,  et  si  Tépiderme  n'a  pu  être  conservé,  on  pansera 
la  plaie  avec  un  linge  fin  très-légèrement  enduit  de  cérat 
et  maintenu  par  une  bande.  ^  Les  onguents,  les  cataplas- 
mes de  carottes  et  de  pommes  de  terre  doivent  être  pros- 
crits, parce  qu'ils  sont  plus  nuisibles  qu'utiles.  Pour  les  brft- 
lures  plus  graves,  appeler  un  médecin. 

Piqûres  eu  plaUt  par  insirumenis  aigus.  Extraire  d'abord 
le  corps  étranger  s'il  est  resté  dans  la  plaie,  faire  bien  sai- 
gner cette  dernière  en  la  pressant  doucement,  la  laver  avec 
de  l'eau  fraîche  et  envelopper  la  partie  d'un  linge  propre. 
S'il  survient  de  l'inflammation,  faire  des  lotions  émollientes 
et  appliquer  des  cataplasmes  de  mie  de  pain  ou  de  farine 
de  graine  de  lin. 

Coupures  ou  plaies  par  instrument  tranekani.  Laver  la  plaie 
avec  de  l'eau  froide,  nettoyer  ses  bords ,  les  rapprocher  si 
c'est  possible,  les  maintenir  réunis  au  moyen  de  bande- 
lettes de  taffetas  d'Angleterre  ou  de  diachylum ,  appliquer 
par-dessus  une  légère  couche  de  charpie  et  maintenir  le 
tout  avec  une  compresse  et  une  bande., Une  précaution  tr^ 
importante  dans  le  traitement  des  coupures,  c'est  d'éviter 
tout  ce  qui  peut  favoriser  l'inflammation  ou  la  suppuration, 
comme  le  persil,  le  tabac,  l'eau  salée,  les  onguents  et  toutes 
les  plantes  conseillées  par  l'ignorance.  Si  ces  applicatioDs 
avaient  déjà  été  faites,  il  faudrait  y  remédier  au  moyen  de 
cataplasmes  émoIJients.  Quand  les  coupures  ne  sont  pas 
très-profondes  ni  très -étendues,  deux  ou  trois  jours  suffisent 
pour  obtenir  leur  guérison. 

Piqûres  d'insectes.  L'abeille,  la  guèpe,  le  frelon,  etc.,  sont 
arma  d'un  aiguillon  qu'ils  abandonnent  dans  la  plaie;  une 
vive  .douleur  a  lieu  instantanément  et  est  bientôt  suivie 
d'une  tuméfaction  locale  accompagnée  de  pulsations  sensi- 
bles. Le  mal  n'a  pas  de  suite,  si  a  Vinstant  wUmê  où  la  piqûre 
a  eu  lieu,  on  applique  quelques  gouttes  d'alcali  ou  ammonia- 
que liquide,  ou  si  l'on  frotte  avec  du  persil  écrasé ,  ou  encore 
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si  on  enveloppe  la  partie  d'un  linge  imbibé  d'huile  d'olive 
ou  de  cérat  avec  quelques  gouttes  de  laudanum.  Si  l'enOure 
se  déclare,  un  cataplasme  de  lait,  pain  et  cerfeuil  l'apaisera. 

Crevasies  ou  gerçures  dei  mains.  Pour  s'en  débarrasser 
on  évitera  pendant  quelque  temps  de  plonger  alternative- 
ment les  mains  dans  l'eau  chaude  et  dans  l'eau  froide,  ou 
l'eau  de  lessive.  On  se  frottera  les  mains  avec  un  corps 
gras,  tel  que  l'huile  d'olive,  le  beurre  frais  sans  sel,  le  cérat, 
la  glycérine,  et  on  les  mettra  à  l'abri  de  l'air  vif. 

Engelures.  Elles  sont  le  résultat  de  la  mauvaise  habitude 
que  l'on  a  de  réchauffer  promptement,  à  l'ardeur  d'un 
foyer,  les  parties  qui  ont  été  soumises  à  l'action  du  froid. 
—  Pour  les  engelures  non  ulcérées,  on  emploiera  avec 
avantage  les  fomentations  avec  le  vin  aromatique.  —  Le 
vin  aromatique  se  prépare  en  faisant  macérer  pendant 
quatre  jours,  dans  un  litre  de  vin  rouge  et  60  gram.  d'eau 
vulnéraire  spiritueuse,  15  gramm.  de  feuilles  et  sommités 
de  chacune  des  plantes  suivantes  :  absinthe,  hysope,  men- 
the poivrée,  origan,  rondarin,  sauge,  fleurs  de  lavande.  Le 
vin  chaud ,  l'eau  de  savon,  l'eau  saturnée  ou  l'eau-de-vie 
camphrée  étendue  d'un  tiers  d'eau.  Si,  malgré  l'emploi  de 
ces  moyens,  les  parties  malades  deviennent  très-doulou- 
reuses et  gonflées,  il  faudra  employer  les  lotions  avec  les 
décoctions  émollientes,  auxquelles  on  ajoutera  30  gouttes 
de  laudanum  par  verre  de  décoction.  —  Quand  les  enge- 
lures seront  ulcérées ,  on  les  pansera  soir  et  matin  avec  la 
pommade  de  concombre,  l'huile  d'olive  ou  le  cérat. 

Verrues.  Le  moyen  le  plus  efficace  est  de  les  cautériser 
avec  l'acide  nitrique  (eau  forte).  Pour  faire  cette  cautéri- 
sation, on  étendra  d'abord  un  corps  gras  sur  la  partie  de 
la  peau  autour  des  verrues,  afin  de  la  protéger,  après  quoi 
on  touchera  légèrement  chacune  d'elles  avec  un  bout  de 
cure-dent  trempé  dans  l'acide. 

REMÂDES  QUE  l'oN  PEUT  PRÉPARER  A  lA  CUISINE. 

Tisanes.  Elles  se  font  par  infusion  ou  par  décoction.  Les 
tisanes  par  infusion  se  préparent  en  versant  de  l'eau  bouil- 
lante sur  les  substances  ou  en  jetant  ces  dernières  dans 
l'eau  en  ébullition  et  en  ayant  soin  de  retirer  aussitôt  le 
vase  du  feu  et  de  bien  le  couvrir.  Les  tisanes  qu'on  doit 
préparer  ainsi  sont  celles  que  l'on  fait  avec  les  fleurs  ou  les 
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feuilles,  parce  que  leur  ébullition  prolongée  en  altérerait  les 
principes.  Les  tisanes  par  décoction  se  préparent  en  faisant 
bouillir  plus  ou  moins  longtemps  les  substances  pour  en 
extraire  les  principes  fixes  qu'elles  contiennent  (on  prépare 
ainsi  les  tisanes  faites  avec  les  bois,  les  racines,  les  fruits  ou 
les  graines).  L'ébullition  doit  être  prolongée  longtemps 
quand  la  tisane  est  préparée  avec  les  bois  ou  les  racines, 
et  un  peu  moins  longtemps  lorsqu'elles  sont  préparées  avec 
des  racines  émollientes,  telles  que  celles  de  chiendent,  de 
guimauve,  de  bardane,  etc.  Si  la  tisane  doit  être  préparée 
par  décoction  et  infusion,  on  fait  d'abord  bouillir  les 
substances  qui  nécessitent  une  ébullition  prolongée  ;  après 
quoi  on  ajoute  celles  qui  doivent  être  seulement  infusées. 
On  retire  ensuite  le  vase  du  feu,  on  le  couvre  pendant 
15  minutes  et  on  passe  à  travers  une  toile  serrée. 

Cataplasmêi.  Us  peuvent  être  émollients,  maturatifs  oa 
résolutifs.  Les  cataplasmes  se  font  en  versant  peu  à  peu  de 
Teau  bouillante  sur  de  la  farine  de  graine  de  lin,  en  ayant 
soin  de  la  remuer  jusqu'à  consistance  de  bouillie  épaisse 
(ces  cataplasmes  ainsi  préparés  sont  bien  plus  émollieuts 
qu'en  faisant  bouillir  de  la  farine);  quand  ils  doivent  être 
appliqués  entre  deux  linges ,  il  faut  préférer  l'emploi  d'une 
mousseline  grossière  et  claire,  et  quand  ils  doivent  être 
placés  à  nu,  ils  doivent  être  étendus  sur  un  linge  dont  on 
replie  les  bords.  Les  cataplasmes  peuvent  aussi  être  faits 
avec  de  la  mie  de  pain  blanc,  du  riz  cuit,  des  .ponmies  de 
terre  à  moitié  cuites  et  écrasées,  des  feuilles  de  mauve,  de 
guimauve,  de  poirée,  de  violettes,  de  mercuriale,  de  séneçon 
que  l'on  applique  cuites,  des  racines  de  guimauve,  des 
carottes,  des  ognons  de  lis  blanc,  des  poireaux  cuits  et 
écrasés,  ils  doivent  être  appliqués  chauds  et  renouvelées 
dès  qu'ils  commencent  à  se  refroidir.  On  conserve  plus 
longtemps  leur  chaleur  en  les  recouvrant  d'un  tafletas 
gommé.  On  les  rend  maturatifs  en  ajoutant  30  gram.  d'on- 
guent basilicum,  et  résolutifs  en  les  arrosant  de  quelques 
gouttes  d'extrait  de  Saturne. 

Sinapismeê.  Si  on  n'a  pas  le  sinapisme  Rigolot^  qui  agît 
instantanément,  on  verse  de  l'eau  tiède  sur  de  la  farine  de 
moutarde  récente,  de  manière  à  en  faire  une  bouillie  épaisse 
qu'on  étend  sur  un  linge,  comme  pour  un  cataplasme,  et 
qu'on  applique  ensuite  à  nu  sur  la  peau  pour  y  produire 
une  rubéfaction  (rougeur).  Le  vinaigre  ne  doit  pas  être 
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employé,  parce  qu'il  neutralise  en  partie  Teflet  de  la  mou- 
tarde/En  un  besoin  pressant,  la  moutarde  peut  être  rem- 
placée par  un  mélange  de  farine  de  seigle  et  de  vinaigre; 
ET  de  Vail  cru  ou  de  la  farine  de  raifort  écrasée.  —  Pour 
»  enfants,  on  prépare  les  sinapismes  en  arrosant  les  cata- 
plasmes de  farine  de  graine  de  lin  avec  quelques  gouttes 
de  vinaigre,  ou  en  les  saupoudrant  d'une  petite  quantité  de 
farine  de  moutarde.  Quel  que  soit  le  mode  de  préparation 
des  sinapismes,  ils  doivent  être  laissés  en  place  au  moins 
pendant  15  ou  20  minutes. 

Cérat  iimpU  au  de  Galien,  pour  le  panttment  des  plaie». 
Faites  fondre  ensemble  au  bain-maris  de  la  cire  blanche  et 
trois  fois  autant  d'huile  d'amande  douce  ou  d'olives  fines  : 
tritureZ'les  dans  un  petit  mortier  échauffé  jusqu'à  mélange 
parfait.  Pour  le  renare  plus  siccatif  (plus  prompt  dans  son 
effet),  on  y  incorpore  de  l'extrait  de  Saturne  :  un  tiers  en 
poids  de  ce  que  1  on  a  employé  de  cire. 

On  remplace  avantageusement,  présentement,  le  cérat 
par  de  légères  compresses  de  glycérine,  substance  qui  tient 
tes  plaies  fraîches  sans  les  graisser  et  les  salir  comme  fait 
le  cérat. 

Jus  ou  suc  d'herbes.  Prendre  les  plantes  les  plus  fraîches , 
les  piler  dans  un  mortier  et  passer  dans  un  linge,  laisser 
reposer  une  nuit  dans  un  vase  long  et  étroit,  décanter,  ou 
bien  filtrer  au  papier.*  La  chicorée,  le  pissenlit,  la  fume- 
terre,  le  trèfle  d'eau  dépurent  le  sang  en  fortifiant;  le 
cochléaria,  le  cresson,  le  bécabunga  dépurent  en  excitant; 
la  laitue,  la  poirée,  le  cerfeuil,  le  pourpier,  l'oseille  dépu- 
rent en  rafraîchissent  et  poussent  aux  urines. 

Bouillon  aux  herbes.  Hachez  et  faites  fondre  à  la  casserole 
une  poignée  d'oseille,  autant  de  poirée,  de  cerfeuil,  un  grain 
de  sel,  un  litre  et  demi  d'eau,  et  gros  comme  une  noix  de 
beurre.  Faites  jeter  quelques  bouillons  et  passez. 

Bouillon  de  poulet  et  de  veau.  Voyez  page  123.  Jus,  619. 

Lait  de  poule.  Voyez  page  659. 

Eau  d'orge.  Faites  bouillir  et  jetez  la  première  eau  ;  si 
c'est  de  l'orge  perlé  ou  mondé,  faites  crever  et  passez. 

Émulsion  d'amandes  douces.  Jetez-les  dans  l'eau  bouillante 
et  retirez-les  pour  en  enlever  la  peau  :  pilez-les  ensuite 
dans  un  mortier,  en  ajoutant  quelques  gouttes  d'eau,  si  cela 
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paratt  nécessaire;  mèlez-les  ensuite  à  de  l'eaa  et  panes 
pour  en  faire  usage  selon  Tordonnance. 

P$tù'!ait,  Faites  bouillir  du  lait  et  y  versez  une  cuillerée 
à  café  de  vinaigre  ;  filtrez  au  papier. 

Bmus/rûidi,  à  25  degrés  centig.  (20  R.).  —  Ckamds,  de 
31  à  38  G.  (26  à  30  R.);  —  trop  chauds  et  nuisibles  à  42  C. 
—  30  deg.  R.,  et  37  G.,  indiquent  la  chaleur  du  sang. 

On  doit  réchauffer  Teau  si  on  prdonge  le  bain.  U  faut 
tenir  du  linge  bien  chaud  pour  la  sortie.  Les  mêmes  règkss 
seront  suivies  pour  les  bains  de  siège  ou  demi-bains. 
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.  Liea  où  l'on  prépare  les  aliments.  Dans  les  maisow 
BQOoiées  an  complet,  fl  y  a  un  cuisinier  en  chef»  un  rôtisseur,  ua 
saucier.  Dans  ce  cas,  ponr  les  aides  et  les  domestiques»  le  cnisinier 
est  désigné  sons  le  titre  de  chef.  —  Quand  il  est  seul,  aidé  tout  a« 
pins  d'une  femme  et  d'an  marmiton^  il  n'a  que  le  titre  de  cuisitUer 
et  non  celai  de  ehi^f,  qui  ne  lai  serait  donné  que  par  une  ostentattoa 
rid'icale.  Aussi  nn  cuisinier  digne  de  ce  nom  ne  dit  pas  :  Je  sala 
chef,  maïs  :  Je  sais  cuisinier.  Les  maîtres  ne  doivent  jamais  dire  U 
ehef^  mais  bien  le  cuisinier. 

OÉBm.  Uea  rapproché  de  la  cuisine,  et  où  l'on  prépare  la  coa- 
flserie,  les  petits-foars ,  compotes,  confitures,  consenres,  siropa, 
rafraîchissements,  et  les  hors-d'œuTre  dits  à^o/ftce.  L'office  contient 
un  petit  four,  une  étuye,  etc«  —  Ii'ofBeier  ou  eli«f  d'ofBo»  doH 
s'entendre  avec  le  cuisinier,  et  tous  deux  reçoivent  les  ordres  dn 
biaHvo  d'IiMal,  lequel  doit  avoir  pratiqué  ces  deux  arts,  poar  sa- 
voir ordonner  tout  ce  qui  concerne  la  bouche  et  les  approvisioniid- 
ments.  Les  maîtres  d'hdtel,  cuisiniers  et  officiers  sont  désignés  sons 
le  titre  d'eiriciiRs  de  bouche. 

Le  Btaltre-qaenz  (vieux  mot)  n'étMt  pas  appelé  ainsi  parce  qnfl 
dirigeait  les  casseroles.  Le  mot  queux  est  corrompu,  ou  traduit  dn 
mot  latin  coquus,  cuisinier,  qui  a  pour  synonyme  cuHnarim. 

Gastronomie.  De  deux  mots  grecs  :  gostér,  ventre,  et  nomof, 
règle.  Ce  qoi  vent  dire  :  Maxime  pour  bien  ordonner  la  nourriiure 
de  l'homme. 

OoannaBd.  Qui  mange  avec  avidité  et  avec  excès.  —  GooIb  • 
presque  la  même  signification. 

GkNuinek.  Celui  qui  sait  bien  connaître  le  vin.  (Did,  de  rAcad.) 

WAné.  Qui  aime,  apprécie  une  chère  fine  et  délicate.  —  Fuab- 
nisB.  Goût  pour  la  chère  délicate.  —  Friandises.  Sucreries,  petites 
pâtisseries. 

Ooinlro.  Qui  met  tout  son  plaisir  à  manger. 
Qui  mange  avec  avidité. 
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Achards.  107. 
Agnean.  224. 
Ail(Eaad'}.  170. 

—  (Beorre  d').  172. 
Alambic  des  ménages.  525. 
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574. 
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—  à  la  crème.  357. 
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Batteur  français.  48. 
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Beignets  de  pommes,  abri- 
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404. 
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—  pour  hors-d'œuvre.  i72. 

—  de  Montpellier.  171. 

—  d'anchois.  170. 

—  d'écrevisses  et  de  Cre- 
vettes. 171. 

—  d'ail.  172. 

—  de  noisettes.  172. 

—  frisé.  172. 

—  noir.  158. 
Biche.  243. 
Bichof.  534,  597. 
Biftecks.  189. 

—  à  la  Chateaubriand.  189. 
Biscuits.  474. 

—  de  mer.  478. 
Bisque  d'écrevisses.  132. 
Bitter.  530. 

Blanc.  169. 
Blanc-manger.  418. 
Blanquette  de  veau.  204. 

—  de  volaille.  275. 

Bleu,  Court-bouillon.  290. 
Bœufl  183. 

—  bouilli  et  desservi.  185. 

—  en  persillade.  184. 

—  en  miroton.  184. 

—  à  la  maftre-d'hôtel.  18S. 


Bœuf  au  gratm.  185.' 

—  fumé.  186^  588. 

—  en  vinaigrette.  186. 

—  en  grillades.  185. 

—  à  la  mode.  191. 

—  aloyau.  187. 

—  biftecks.  189. 

—  entre-côte.  190. 

—  filet  à  la  broche.  187. 

—  côte  à  la  flamande.  190. 

—  aux  croûtons.  188. 

—  à  la  chicorée ,  aux  toma- 
tes. 188. 

—  aux  champignons.  188. 

—  langue.  192. 
-*  palais.  194. 

—  queue.  194. 

—  cervelle.  196. 

—  rognons.  195. 

—  foie.  196. 

—  en  roulade.  595. 
Botte  à  asperges.  37. 
Botte  à  colonne.  38. 
Bonbons  dits  fondants.  488. 
Bordelaise  :  —  écrevisses. 

329. 

Bouche-bouteille.  547 ,  548, 
552. 

Boudins.  237. 

—  de  Nancy.  238. 

—  de  sarrasin.  608. 

—  à  la  Richelieu.  239. 
BoufT,  gâteau.  477. 
Bouille-baisse.  134. 
Bouillie  renversée.  411. 
Bouillon  à  la  minute.  123. 

—  de  poulet.  123. 

—  fait  en  une  heure.  123. 

—  maigre.  128. 

—  de  poisson.  134. 

—  de  veau.  123. 

—  de  mou  de  veau.  123. 

—  auxherbe«.-^81. 


I 


TABLE* 


6SS 


BoilleUes.  180. 

—  potage.  129. 

—  de  hachis.  180,  561 

—  de  godiveaa.  180. 

—  de  pommes  de  terre.  374. 

—  de  pâte.  607. 
Bouquet.  110. 
Bourride.  13&. 
Braise.  168. 

Brandade  de  morue.  563. 
Bread- sauce.  160. 
Bread-pudding.  4S9. 
Brème.  319. 

—  de  mer.  315. 
Bridage  des  TolaiUes.  66. 
Brioches.  469. 
Brochet.  322,  569. 
Brocoli.  342. 

Brou  de  noix.  524. 
Brûlures.  677. 
Brunoise.  139. 
Buanderies.  669. 
Bugnes.  407. 
Cabillaud.  298,  582. 
Café.  658. 
Cafetières.  49,  50. 
GaUle.  265. 
Cakes.  433. 
Calottes.  413. 
Canapé  d*ancbois.  316. 
Canard.  270. 

—  en  salmis.  270. 
Caneton.  270. 
Cannelle.  543. 

Carafes  d'eau  frappée.  664  > 
Capilotade  de  volailles.  275. 
Caramel.  111. 
Cardes,  Cardons.  352. 
Carottes.  363. 

—  potage.  127,  142. 

—  entremets  sucrés.  396. 

—  conservation.  640. 
Carpes.  319. 


Carrelet.  309. 
Cassis.  521. 
Casserole  k  friture.  37. 
Cataplasmes.  680. 
Caves  (des).  541. 
Céleri.  354. 

—  purée.  175. 

—  potage.  129. 

—  en  tieignets.  403. 

—  pour  les  sauces.  148. 
Gérât.  681. 

Cerf.  243. 

Cerfeuil  bulbeux.  366. 
Cerises,  soupe.  402,  592. 
— en  compotes.  494. 

—  à  Teau-de-vie.  518. 

—  confitures.  505. 

—  au  vinaigre.  597. 

—  leur  conservation.  650. 

—  séchées.  655. 
Cervelas  fumé.  232. 
Cervelles  de  bœuf.  196. 

—  de  mouton.  222. 

—  de  veau.  210. 
Chaîne  à  rincer.  551. 
Chair  à  saucisses.  240. 
Champignons.  376. 

—  ragoût.  177. 

—  en  purée.  175. 

—  à  la  provençale.  565. 

—  conservation.  648. 
Chanfaina.  584. 
Chapelure.  639. 
Chapon.  285. 

—  aux  pommes.  606. 
Charlottes.  397. 

—  russe,  à  la  crème.  397. 
Chartreuse.  257. 

—  de  tendrons  de  veau.  201 . 
Chartreuse,  liqueur.    530. 
Châtaignes,  potages.  130. 
Chaud-froid.  167.   , 
Chauffe-assiettes.  58,56. 
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Cbeval.  184. 
Gheyreaa.  2Î4. 
Chevreuil.  244. 
Chicorée.  349. 
Chicorée  potage.  139. 

—  purée.  175. 

—  conservation.  64t. 
ChifTonnade.  183. 
ChipoUta.  284. 
Chocolat  soufflé.  412.^ 
Chotodriec.  602. 
Choucroute.  340,  607. 
Choux.  338. 

—  de  Bruxelles.  339. 

—  rouges.  339,  899,  607. 

—  potage.  138. 

— -  conservation.  640. 

—  pâtisserie.  473. 
Choux-fleurs.  342. 

—  potage.  136. 

—  conservation.  640. 
Chrêmes.   VoyeM    Liquenn. 

822. 
Citrouille.  360,  87^. 
Civet  de  lièvre.  248. 

—  de  lapin.  250. 

—  de  chevreuil.  244. 
Clarification  des  jus.  180. 

—  du  sucre.  420. 
Cochon.  227. 

—  oreilles.  227. 

—  hure.  230. 

—  rognons.  .230* 

—  queues.  230. 

—  pieds.  231. 
-^  langues.  232. 

—  fromage.  229. 

—  jambon.  233. 

—  boudin.  237. 

—  saucissons.  232. 
«^  andouilles.  239. 

—  rillons.  240. 

—  petit  salé.  24i. 


Cochon.  Gftteau  de  foie.  241. 

—  Moyen  de  lui  donner  le 
goût  du  sanglier.  633. 
Cochon  de  lait.  227. 

-^  en  galantine.  228. 
Cocido.  879. 
Coings,  ratafia.  824. 

—  gelée.  802. 

—  pftte.  802. 

—  compote.  492. 
Compotes  de  pommes.  490. 

—  de  poires.  492. 
au  beurre.  400. 

—  de  coings.  492. 

—  de  prunes.  493. 

*  d'abricots  et  de  pèches. 

493. 
-—  de  cerises.  694. 

—  de  raisin  ou  verjus.  494. 

—  de  groseilles.  494. 

—  de  fraises  et  framboîsei.' 
498. 

—  de  marrons.  498. 
Concombres.  358. 

—  potage.  142. 

—  marines.  604. 

Gondé,  abricots,  pom.  396. 
Confiseries.  488. 
Confitures  de  cerises.  80S. 

—  de  fraises.  805. 

—  de  framboises.  806 

—  de  raisin.  501. 

—  de  poires.  809. 

—  leur  cuisson.  496. 
Congre.  300. 

Conserv.  des  légumes.  640. 

—  des  légumes  et  des  froîli, 
procédés  Appert.  644. 

—  naturelles  des  fruits.  651 
Conserves   animales.    6S( 

—  végétâtes.  646  à  680. 
Conservatoire.  662. 
Consommé.  122. 


<. 


•  t. 


TABLE. 


6ff 


Goq.  S78. 

—  de  bruyère.  261. 
Coquilles  de  champigiiuus. 

377. 
^  de  volaiUe.  275. 
Cornichons  confits.  642. 
C^tes  de  bœof  i90. 
Côtelettes  de  cheTrenil.  244. 

—  de  moaton.  218 ,  662, 
67i. 

—  de  porc  frais,  227. 

—  de  Yeau.  201. 

—  aux  fines  herbes.  202. 
^-  de  sanglier.  243. 
GoCignac.  503. 

Coulis  de  poisson.  134. 

—  d'écrevisses.  153. 
Coupures.  678. 

Courges  farcies.  Voyez  Zuo- 
chetti  et  Potiron.  575. 

Courlis.  264. 

Court-bouillon.  290. 

Couteaux.  41,  43,  59,  60, 
672. 

Crabes.  343. 

Crème  au  chocolat.  415. 

—  Sambaglione.  417. 

—  à  la  Tanille.  414. 
. —  au  cilron.  414. 

—  à  la  rose.  416. 

—  au  café.  415. 

—  à  la  fleur  d'oranger.  416. 

—  au  thé.  415. 

^  au  caramel  ou  brûlé.  415. 

—  bachique.  417. 

—  au  céleri.  417. 

—  renversée.  415.. 

—  fouettée.  423. 

—  frite.  404. 

—  pâtissière.  423. 

CmoB  ou  Chrême.    Voyez 

Liqueurs.  519,  526. 
Crêpes.  408. 


Crêpes  anglaises.  434. 

—  polonaises.  608. 
Crépinettes.  240. 
Cresson  en  épinards.  355. 
Crêtes  de  coq.  176. 
Creyettes.  153,  162, 107. 
Croquenbouche.  479,  495 
CroGuettes  veau.  205 ,  588 

—  ae  volaiUe.  275. 

—  de  riz.  410. 

—  de  pommes.  432. 

—  de  lapereau.  252. 
Croquignoles.  480. 
CrousUde.  277.  366. 
Croûte  au  pot.  123. 

—  aux  champignons.  377. 

—  aux  pèches ,  aux  pruoM 
et  aux  abricots.  400. 

-^  au  madère,  kirsch,  ana- 
nas. 401.402. 
Croûtons  frits.  179. 
Cuisine  provençale.  560. 

—  italienne.  565. 

—  espagnole.  579. 

—  anglaise.  587. 

—  allemande.  590. 

—  polonaise.  601. 

—  russe.  610. 

*-  flamande.  598. 

—  gothique.  612. 

—  norvégienne.  662. 
Cuisses  d'oie.  273. 
Cuisson  à  la  vapeur.  35, 640. 
Curaçao.  522. 

Daim.  243. 
Dampfnudeln.  593. 
Darioles  de  Lodi.  395. 
Daube.  168,  289. 
Débondonnoir.  542* 
Déjeuner.  3,  100. 
Dessert.  17,  91. 
Dinde  aux  truffes.  288. 

—  en  daube.  289. 
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Dindon.  S87. 
Dindonneau.  290. 
Dissection  des  viandes.  7i. 
Dorade.  84,  295. 
Duchesses.  375. 
Durcelle.  DuxeUe.  133. 
Eau  de  cuivre.  670. 

—  d'ail.  170. 

—  d'orge.  681. 

—  bénite,  sauce.  613. 

—  de  puits.  667. 

—  de  Seltz,  de  Vichy.  52. 

—  de-vie  :  la  vieillir.  520. 

—  de-vie  blanche.  520. 

—  de  Cologne.  532. 

—  de  menthe.  532. 

—  de-vie  de  Danzig.  529. 

—  de-vie  d'Andaye.  529. 
Bchaudés.  482. 
Bcrevisses.  328. 

—  de  iiKT.  313. 

—  beurre.  171. 

—  (sauce  aux).  328. 

—  coulis.  153. 

—  potage  à  la  bisque.  132. 
tgleBn.  295. 

Ëgouttoir  547  à  549. 
Émincés  de  mouton.  216. 
Bmulsion  d'amandes.  681. 
Empoisonnement.  675. 
EntroH^ôte.  190,561. 
Entrées.  3,  88. 
Entremets.  12,  90. 

—  sucrés.  396. 

—  anglais.  426. 
Épaule  de  mouton.  219. 

—  de  veau.  206. 

—  de  chevreuil.  245. 
Êperlaus.  315. 
Ëpices.  145. 

tpigramme  d'agneau.  225* 
ipinards.  355. 

V  en  beignets.  579. 


Épinards  en  tourte.  460. 
Épine-vinette.  505. 
Escalopes.  112 

—  de  veau.  204,  588. 

—  de  saumon.  293. 
Escargots.  330. 
Espagnole,  sauce.  148. 
Essence  d'anchois.  170. 

—  d'assaisonnement.  170. 
Essences,  esprits,  extraits. 

533. 
Esturgeon.  294,  81. 
Etiquettes.  532. 
Etoffes,  nettoyage.  668. 
Ëtuve.  516. 

Faïence,  raccommod.  671. 
Faisan.  260. 

—  rôti.  260, 
Farces.  180. 

—  d'oseille.  354. 

—  de  poissons  ou  à  que- 
nelles 180,  181. 

—  à  papillotes.  182. 
Fécule.  125,  655. 
Peu  de  cheminée.  672. 
Feuilletage.  455. 

Fèves.  332.  —  purée.  174. 

—  conservation.  642 ,  647. 
Figues.  380. 

Filet.  113.     . 

—  sautés  aux  champignons. 
188. 

—  de  bœuf.  187. 

-—  à  la  polonaise.  606. 

Financière.  177. 

Fines  herbes.  153. 

Flans.  465,  468. 

Fleur    d'oranger    praiinée. 

512. 
Foies,  ragoût.  176. 

—  de  bœuf.  196. 

—  de  veau.  207. 
—pMg.  273. 
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Foie  de  reati  .proTençale.562 . 
—-italienne.  571. 

—  de  cochon.  241 . 
Pondants,  bonbons.  488. 
Fondas  à  la  ménagère.  393. 

—  à  la  moderne.  394. 
Fonr  allumeur  mobile.  24. 
Fourneau  à  pétrole  arec  sa 

marmite.  2i. 
Four  à  rôtir.  23. 
Fourchettes  à  légumes.  59. 
Fontaine  à  mains.  36. 

—  à  glace.  661 . 
Fouetteuse  américaine.  48. 
Fhuse  de  Teau.  209. 
FHuses,  confitures.  508. 

—  beignets.  404. 

—  et  framboises  en  corn- 
.  pote.  495. 

Framboises,  ratafia.  521. 

—  beignets.  404. 

—  confitures.  506. 

—  gelée.  507. 

—  conservation.  650. 
Frangipane.  468. 
Fricadelles.  180. 
Fricandeau.  203. 
Fricassée  de  lapereau.  251. 

—  de  poulet.  280. 
Fritot  de  Tolaille.  275. 
Friture,  la  faire.  637. 

—  mêlée.  575. 
Fromage  dit  d'Italie.  233. 

—  de  cochon.  229. 

—  sucrés.  423. 

—  i^la  crème.  425. 

—  tiTarois.  422. 

—  fouetté.  425. 
Fruitier  portatif.  652. 
Fruits  confits.  496. 

—  au  vinaigre.  513. 

—  leur  conservation.  446 , 
644,  651 


Fûts,  contenance.  544. 

—  (porte).  547. 
Galantine  de  veau.  206. 

—  d'agneau.  225. 

—  de  cochon  de  lait.  228. 

—  de  volaille.  276. 

—  de  perdrix.  259. 
Galettes.  463. 

—  pour  thé.  483. 

—  de   pommes   de   terr». 
372. 

Galimafrée.  614. 
Garbure.  132. 
Garde-manger.  23. 
Garnitures.  176. 
Gaspacho.  581. 
GAteau  de  riz.  409. 

—  de  semoule.  408. 

—  d'amandes.  410. 

—  à  la  Stanley.  477. 

—  d'œufs  à  la  neige.  387. 

—  de  Pithiviers.  462. 

—  de  foie  de  cochon.  241* 

—  de  pommes  de  terre.  371 . 

—  de  pommes.  432.  467. 

—  de  plomb.  464. 

—  de  Madeleine.  476. 

—  de  riz  et  de  volaille.  277. 

—  nantais.  473. 

—  Savarin.  471. 
Gaufres.  471. 
Gelée  de  veau.  206. 

—  d'entremets.  418. 

—  de  coings.  502. 

—  de  framboises.  507. 

—  de  groseilles.  506. 

—  d'abricots.  504. 

—  de  pommes.  50i. 

—  d'épine- vinette.  505. 

—  des  4  fruits.  504. 

—  de  groseilles  à  froid.  506. 
*-  de  Bar.  506. 

—  de  garde  en  pots.  507. 
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Gelinotte.  261. 
Génoises.  476. 
Gibelotte  de  lapin.  280. 
Gibier.  243,  253. 

—  parée.  130. 

—  consenration,  634,  G51. 
Gigot  de  mouton.  214,  562. 

—  à  l'anglaise.  688. 

—  à  la  du  Fresnel.  216. 

—  à  la  nisse.  216. 

—  àl'eaa.  214. 

—  braisé.  214. 

«-  dans  son  jus.  218. 

—  à  la  provençale.  216. 

—  de  cheTreuil.  248. 
Gingembre.  146. 
Giraumon.  3€0. 
Gbce  de  viande.  150. 

—  conservée.  661. 
Glaces.  663. 
Glacer.  114. 

Glacière  économique.  660. 
Godiveau.  180. 
Gomme,  tablettes.  811. 
Gooseberries.  434. 
Goujons.  324. 
Graisses,  épuration.  637. 
Gras-douUe.  196. 
Grenouilles.  329. 

—  (potage  de).  133. 
Gril  Gosteau.  29. 
Grillades.  183.  629. 
Grives.  266. 
Grog.  838. 
Grondin.  82.  298. 
Groseilles,  eau.  834. 

—  gelée.  800. 
-*  à  froid.  806. 

—  perlées.  498. 

—  vertes.  435.  894. 

—  en  pudding.  438. 

—  en  compotes.  494. 

—  sauce.  163. 


Groseilles,  leur  oonservatifiiL 
680. 

—  de  Bar.  806. 
Guignard.  262. 
Hachis.  180.  217.  861. 
Hareng.  303. 

Haricot  de  mouton.  220. 
Haricots.  334. 

—  en  purée.  174. 

—  potage.  139.  174. 

—  verts.  334. 

—  à  la  provençale.  864. 

—  conservation.  641.  644. 
Hochepot.  220. 

Hojaldre.  888. 

Homards,  sauce.  313.  163. 

—  à  la  bordelaise.  314. 
Hors-d'œuvre.  3.  88. 106. 
Huile  de  rose.  822.  828. 
Huîtres.  310. 873.  —hachis. 

873. 

—  sauce.  187. 

—  leur  ouverture.  41. 
Hure  de  cochon.  230. 

—  de  sanglier.  230.  244. 
Hydromel.  616. 
Hypocras.  616. 

Ile  flottante.  433. 
Issues  d'agneau.  226. 
Jambon.  233  à  236. 
Jambonneau.  237. 
Jardinière.  178. 
Julienne.  138.  i39. 

—  languedocienne.  860. 
Jus,  180.  leur  clarifie.  206. 
Presse-jus.  33. 

—  de  groseilles.  800. 

—  d'herbes.  681. 
Kari.  147.  160. 
Kirsch.  820. 
Kloes.  894. 
Kiuskis.  607. 
Koulbac.  611. 
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Lactomètre.  5i. 
Lait  de  poule.  659. 
Lait,  garde-lait.  50.  Hl. 
Laitoes.  350. 

—  (potage  aux).  139. 
Lampes.  671. 
Lamproie.  327. 
Langouste.  3i3. 
Langue  de  bœuf.  192. 

—  de  mouton.  221. 

—  dereau.  213. 

—  famée  et  fourrée.  232. 
Lapin,  lapereau.  250,  589. 

—  en  pAté.  452. 

—  à  l'anglaise,  589. 
Lardons  dessalés.  243. 
Lasagnes  et  brochets.  569. 
Laurier  en  poudre.  148. 
Légumes.  330. 

—  leur  conseryatîon.  640 
à  648. 

Lentilles.  337. 

—  en  purée.  174. 

—  potage.  127. 

—  la  proTenç.  564. 
Levraut.  249. 
Leyain.  469. 
Levure.  469. 
Liaisons.  154. 
Uebig.  122. 
Lièvre.  246. 

—  en  pâté.  452. 
^  à  l'anglaise.  589. 
limande.  309. 
limonade.  534. 

-—  gazeuse.  52. 

liqueurs,  ratafias.  519  à531 . 

Loches.  324. 

Lotte.  327. 

Macaroni.  395. 

—  i  la  napolitaine.  568. 

—  potage.  127. 
Macarons.  479. 


Macédoine.  178. 

—  de  fruits.  421. 
Macis.  146. 

Madeleine,  gâteau.  476. 
Magnonnaise  (sauce).    163. 
Magnonnaise  de  perdreaux. 

256. 

—  de  volaille.  277. 
-*  de  saumon.  293. 

—  de  turbot.  297 
Mattre-d'hôtel.  157. 
Manche  à  gigot.  59,  60. 
Maqaereau.  301. 

—  à  l'iUlienne.  572. 

—  salé.  303. 
Marasquin.  528,  532. 
Marcassin,  243. 
Marinade  de  volaille.  275. 
— de  poisson.  V.  Carpe.  319. 

—  pour  rôtis.  630. 

—  cuite.    Vay.  Anguille  au 
soleil.  325. 

Marmelade  d'abricots.  609. 

—  de  pomm.  et  poires.  491. 

—  —  sous  un  rôti.  599. 

—  de  prunes.  509. 
Marmite  américaine.  122. 

—  autoclave.  640. 
Marrons,  bouillis  et  rôtis.  30. 

—  potage.  130. 

—  en  compote.  495. 

—  glacés.  517. 
Massepains.  479. 
Matelote  de  lapin.  251. 

—  normande.  307. 

—  de  poisson.  318. 

—  de  poulet.  283. 

—  d'anguille.  325. 

—  vierge.  179,  319 
Matignon.  183. 
Mauviettes.  265. 
Melon.  380. 

—  potage.  142. 
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Menthe,  liqaear!  529. 

— eau.  532. 

Mena.  87. 

Meringues.  482. 

Merises,  suc,  650. 

Berian.  309,  572. 

Meries.266. 

Meriuche.  300. 

Miel ,    pour    rempkcer    le 

sucre.  657. 
Migas,  581. 
Mince-pie.  589. 
Mirabelle.  509. 
Mirepoix.  183. 
Miroton.  115,  184. 
Mock-Turtle.  Potage.  131. 
Morille,  mousseron.  378. 
Morue.  299. 

—  brandade.  563. 

—  à  la  provençale.  563. 
Mou  de  veau.  209. 
Mouches,  Destruction.  673. 
Moule  pâté  de  Strasbourg. 

449. 
Moules.  312,  574,  677. 
—potage.  133-^sauce.  157. 
Moulin  à  julienne.  40. 

—  à  poivre.  40. 

—  de  table.  82. 

—  à  café.  41,61. 
Mousse  italienne.  417. 
Mousses.  Voy,  Soirées.  100. 
Moutarde.  656. 

Mouton.  213. 

—  gigot.  214. 

—  émincé.  216. 

—  hachis  aux  œub.  217. 

—  filet.  217. 

—  carré.  217. 

—  selle.  217. 

—  poitrine.  217. 

—  côtelettes.  218. 

—  épMiie.  219. 


Mouton,  haricot.  220. 

—  rognons.  221. 

—  langues.  221. 

—  cervelles.  222. 

—  queues.  222. 

—  pieds.  223. 

—  moyen  de  lui  donner  !• 
goût  du  chevreuil.  633. 

— ^  de  pré  salé.  633. 

Mulet.  295.  84. 

Mulet.  Vay,  Bœuf.  184* 

Mûres.  436. 

Nalesnikis.  608. 

Navariii.  royexHochepot.2M. 

Navets.  361. 

—  potage.  127.  142. 

—  leur  conservation.  640. 
Nettoyage  des  étoffes.  668. 

—  des  lampes.  671. 

—  des  ustensiles.  670. 
Nœuds  languedociens.  406. 
Noix  de  veau.  204. 

—  confites.  517. 

—  ratafîa.  524. 

—  et  noisettes  consenréei 
fraîches.  653. 

Nougats.  480 
Nouilles.  125. 
Noyau,  ratafia.  524. 
Œufs.  381. 

—  à  la  coque.  381. 

—  au  miroir.  381. 

—  aux  asperges.  381. 

—  mollets.  382. 

—  à  la  Béchamel.  382. 

—  en  matelote.  383. 

—  pochés.  382. 

—  frits.  383. 

— auxfines  herbes.  383, 388. 

—  brouillés.  384. 

—  au  verjus.  384. 

—  au  beurre  noir.  385. 

—  aux  petits  pois.  384. 
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CEufs  à  la  tripe ,  à  l'Aurore . 
384,  385. 

—  au  lait.  386. 

—  à  l'eau.  386. 

—  en  caisse.  385. 

—  à  Tardennaise.  388. 

—  à  la  neige.  386. 

-^  aux  macarons.  392. 

—  en  surprise.  418. 

—  en  filets.  576. 

—  au  fromage.  576. 

—  en  fricassée.  576. 

—  en  croûte.  577. 

—  encaisses.  577. 

—  à  rail  577. 

—  petits  œuis.  577. 

—  conservation.  634. 

—  leur  poids.  442. 
Ognons.  355. 

—  glacés,  garnitures.  178. 

—  purée.  174. 

—  potage.  i38. 

—  brûlés.  639. 

Ole.  272.  —  pâtés.  273. 

—  en  salmis.  165.  272. 
Olla  podrida.  579. 
Omelettes.  388. 

—  aux  fines  herbes.  388. 

—  aux  rognons.  388. 

—  au  lard  et  jambon.  390. 

—  au  from.  d^ltalie.  388. 

—  à  l'ognon.  389. 

—  aux  asperges.  388. 

—  aux  trufles.  388. 

—  aux  champignons.  388, 

—  aux  morilles.  388. 

—  à  la  Gélestine.  389. 
^~  au  thon.  391. 

—  au  fromage.  390. 

—  au  macaroni.  391. 

—  au  pain.  392. 

—  aux  écrevisses.  391. 

—  aux  macarons.  392. 


Omelettes  au  sucre.  392. 

—  aux  confitures.  393. 

—  soufflée.  393. 

—  au  rhum.  393. 

—  de  toutes  couleurs.  389. 

—  en  macédoine,  390. 

—  au  lait.  392. 

—  aux  pommes.  392 . 

—  aux  huttres.  390 
— ^  aux  moules.  390. 
Orangeade.  534.  532. 
Oranger,  fleurs,  512.  521. 

529 
Oranges  glacées.  Vay,  Gro- 
quenbouche.  479.  495. 

—  salade.  493. 
Oreilles  de  veau.  213. 

—  au  fromage.  570. 

—  de  cochon  227. 
Orgeat,  sirop.  539. 
Orly.  306. 
Ortolan.  266. 

Oseille.  354.  —potage.  137. 

141.  —  conservât  642. 

648. 
Ourson.  244. 
Pain  perdu.  407. 

—  de  viande.  454. 

—  d*épice.  484. 

—  de  Milan.  478. 
Pallash.  559. 
Palais  de  bœuf,  194. 
Palombes.  262. 
Panade  royale.  127. 
Pancakes  (panequets).  434. 
Panure.  638. 

Paon  revêtu.  615. 
Parfait  au  café.  666. 
Parfait  amour.  528. 
Pastilles.  488. 
Patates.  366. 
PÂte  à  dresser.  442. 

—  à  frire.  346. 
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Pâtes  à  beignets.  403. 

—  brisée.  463. 

—  d'abricots.  504. 

—  de  coings.  502. 

—  A  choux.  473. 
Pâté  rasse.  6 il. 

—  de  Pithiviers.  463. 
^  d'IUJie.  125.  568. 

—  froids.  443  à  446. 

—  de  lièvre  et   de  lapin. 
453. 

—  de  foies  gras.  448. 
-^  de  carême.  452. 

—  ehauds.  456. 

-*  petits  pâtés  chauds.  461. 
^  au  jus.  461. 

—  de  campagne.  463. 
-^  de  groseilles.  436. 

—  de  Noël.  589. 

—  à  la  broche.  572. 

—  de  Strasbourg.  449. 
Pâtisserie.  437. 

Pèches  glacées.  508.  514. 

—  à  Teau-de-vie.  518. 

—  en  compotes.  493. 

—  leur  conservation.  649. 

—  tranches  au  sucre.  493. 

—  en  beignets.  403. 

—  croûtes  aux  pèches.  400. 
Perche.  321. 

Perdrii  et  perdreaux.  253. 

Persico.  528 

Persil  et  céleri  pour  les  sao» 

ces.  148. 
Petits-fours,  pâte.  475. 
Petit-lait.  682. 
Petit  salé.  241. 
Petits  pains  dits  de  4  liYres, 

voyez  Milan,  478. 
Pets  de  nonne.  404. 
Pieds  de  cochon.  231. 

—  de  mouton.  223. 

—  de  veau.  213. 


Pigeons.  267. 
Pilau  à  la  turque.  124. 
Piment.  146.  147. 
Pintade.  261. 
Piquage.  116. 
Piroski.  608. 
Pissenlit.  350. 
Mie.  309. 
Plnm-cake.  433. 
Plum-pudding.  428. 
Pluvier.  262. 
Poêle.  168. 
Poireaux,  pnotage.  14i. 

—  en  hacbis.  356. 
Poiiée.  350. 

Poires  à  Teau-de-vie.  5iB. 

—  à  Tallemande.  400. 

—  confitures.  509. 

—  compote.  492. 

—  glacées.  514. 

—  tapées.  654. 
Pois.  330. 

—  en  purée.  173. 

—  potage.  127.  137. 

—  leur  conservation.  647. 
Poisson  de  mer.  290. 

—  d'eau  douce.  317. 

—  moyen  de  le  présager 
de  la  corruption.  633. 
634. 

—  moyen  de  rendre  oum- 
geable  celui  qui  se  cor- 
rompt. 634. 

—  (soupe).  134. 

—  (bouillon  ou  coulis).  134. 

—  (farce  de).  181. 

—  (sauce  pour  le).  160. 

—  à  la  bretonne.  302. 
Poitrine  de  mouton.  217. 

—  de  veau.  200. 

—  à  la  marengo,  201. 
Poivrade,  sauce.  162. 
Poivre.  146. 
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FoiTre  de  Cayenne.  147. 
Fommade  à  l'ognon.  56i. 

—  pour  les  lèvres.  659. 
Sommes  de  terre.  367. 

—  potage.  127.  130.  141. 

—  à  h  mattre-d'hAtel.  367. 
^  à  la  parisienne.  368. 

—  à  l'anglaise,  368. 

—  à  la  sauce  blanche.  369. 

—  blonde.  369. 

—  à  la  crème.  369. 

—  an  lard.  369. 

—  à  rélQTée.  370. 

—  à  la  lyonnaise.  370. 

—  à  la  provençale.  370. 

—  en  pnrée.  370. 

—  farcies.  371. 

—  gâteau.  371. 

—  en  galette.  372. 

—  en  pyramide.  372. 

—  frites.  373. 

—  en  coques.  373. 

—  sautées  au  beurre.  373. 

—  en  salade.  374. 

—  de   terre  en  boulettes. 
374. 

^  en  soufflé.  412. 

—  en  beignets.  404. 

—  à  la  barigoule.  564. 

—  sur  le  gril.  564. 
^  à  l'allemande.  596. 

—  à  la  polonaise.  608. 

—  à  TiUlienne.  368. 

—  au  fromage.  371. 

— >  en  place  de  pain.  367. 

—  en  chemise.  374. 
»  duchesses.  375. 
^  au  beurre.  373. 
Pommes  en  compote.  490. 

—  en  charlotte.  397. 

—  (gelée  de).  501. 

—  meringuées.  399. 

—  flambantes.  399. 


Pommes  en  beignets.  403. 

—  au  riz.  398. 

—  en  marmelade.  599. 

—  en  pudding.  431. 

—  croquettes.  432. 

—  gftteau.  432.467. 

—  suédoise.  397. 

—  àla  portugaise.  398. 
Porc  frais.  227. 
Porcelaine  «  raccom.  671. 
Porte-écrevisses.  57. 

—  (bouteilles).  546  à  549. 
Porte-fûts.  557. 
Porte-plats,  réchaud.  64. 
Potages.  120. 

—  au  riz.  124. 

—  à  la  semoule,  fécule,  ta- 
pioca, sagou,  salep.  125. 

—  au  lait.  126. 

—  à  la  Monaco.  126. 

—  aux  jaunes  d'œufs.  126. 
^  à  la  Chantilly.  128. 

—  au  céleri.  129. 

—  dépurées.  127,  128. 

—  au  macaroni.  127. 

—  aux  vermicelle  et  petites 
pfttes.  125. 

—  aux  choux.  137,  135. 

—  àlaCondé.  129. 

—  àlaCrécy.  129. 

—  aux  boulettes,  129. 

—  aux  marrons.  130. 

—  anglais.  131. 

—  d'écrevisses.  132. 

—  aux  grenouilles.  133. 

—  aux  moules.  133. 
^Sévigné.  126. 

—  au  fromage.  135. 

—  de  chasseur.  136. 

—  aux  choux-fleurs.  136. 

—  riz  à  l'ognon.  138. 

-»  vermicelleàrognon.  138. 

—  aux  petits  pois.  125. 
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Potages  aux  haricots.  i39.  - 

—  à  rognon.  137,  567. 

—  à  la  julienne.  138. 

—  à  la  Paubonne.  139. 

—  à  la  Brunoise.  139. 

—  au  thé.  138. 

—  au  potiron.  140. 

—  auxherbes.137,567. 

—  aux  laitues.  139. 

—  printanier.  139. 

—  a  la  chicorée.  139. 

—  de  garbure.  132. 

—  aux  poireaux.  141. 

—  aux  pommes   de  terre. 
1J7,  130,  141. 

—  àToseille.  137.  141. 

—  aux  navets.  127. 142. 

—  et  aux  pois.  142. 

—  aux  carottes.  127. 142. 

—  au  melon.  142. 

—  aux  concombres.  142. 

—  aux  tomates.  143. 
-  à  la  Golbert.  143. 

—  à  la  flamande.  142. 

—  aux  croûtons.   Vay,  Po- 
tages de  purée.  127. 

—  à  la  purée  de  gibier  ou 
de  volaille.  130. 

^àla  Reine.  131. 

—  aux  riz,  choux  et  fro- 
mage. 567. 

—  russe.  611. 

—  de  poisson.  598. 

—  à  la  Parisienne.  144. 

—  au  nid  d'hirondelle.  144. 

—  à  la  Motton.  143. 
Pot-au-feu.  120. 
Potiron.  360. 

—  potage.  140. 

—  à  la  parmesane.  574. 

—  au  four.  574. 

—  au  kirsch.  411. 
Pouding.  Voy.  Pudding.  428. 


Poularde.  286. 
Poule.  287. 

—  d'eau.  272. 
Poulet.  278. 

—  rôti.  279. 

—  à  Festragon.  283. 

—  aux  olives,  284. 

—  en  matelote.  283. 

—  au  beurre  d'écrevii 
284. 

—  grillé.  284. 

—  fai.  279 

—  à  la  tartare.  282. 

—  la  Marengo.  284. 

—  en  fricassée.  280 ,  28S. 

—  frit.  282. 

—  sauté.  283. 

—  aux  trufles.  279,  286. 

—  à  la  diable.  285. 

—  à  la  5  clous.  285. 

—  au  fromage.  571. 

—  dinde.  287. 
Pourpier.  565,  600. 
Poupiettes.  189. 
Pralines.  511. 
Presse-citrons.  62. 
Presse-jus.  33. 
Presse-fruits.  33. 
Propriétés  des  aliments.  617. 
Pruneaux.  654. 

Prunes  à  Teau-Kle-vie.  514, 
518. 

—  à  Teau-de-vie   confites 
entières.  512. 

—  en  marmelade.  509. 

—  en  compote.  409. 

—  glacées.  514. 

—  leur  conservation.  64f. 
Puddings.  428  à  432. 

—  de  cabinet.  431. 
Punch.  533.  —  Â  la  mûnite. 

532. 

—  à  la  romaine.  66 
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Parées,  potage.  130,  174. 
173. 

—  d'ognons.  174. 

—  de  céleri.  175. 

—  de  champignons.  175. 

—  de  chicorée.  175. 

—  de  fèves.  174 

—  de  choux.  1S7. 

—  de  navets.  127. 

—  de  pois.  127,  128,  174. 

—  de  lentilles.  127,  174. 

—  de  haricots.  174. 

—  depom.de  ter.  127,370. 

—  de  carottes.  127. 
-'  —  de  potiron.  141. 

4^  .  d'oseille.  354. 

—  de  gibier  on  volaille.  130. 

—  de  volaille.  278. 
-^vertes.  164. 

Qaasi  de  veau.  198,  205. 
Qnatre-quarts.  410. 
Quenèfes.  612.  ^, 

Quenelles.  180. 

—  de  pom.  de  terre.  130. 
Queue  de  bœuf.  194. 

—  de  veau.  211. 

—  de  mouton.  222. 
Quiche.  464. 
Radis  et  raves.  348. 
Ragoûts.  176. 

—  de  truffes.  177. 

—  de  choux.  338. 

—  de  foies.  176. 

—  de  champignons.  177. 

—  de  carottes.  363. 

—  de  mouton.  220. 

—  de  veau  au  roux.  200. 

—  d'asperges.  600. 
Raie.  297,  572. 
Raifort  593,  604. 
Raisin  conGtures.  501. 

—  en  compote.  494. 

—  conservation.  653. 


Raisiné.  512. 
Râle.  264 

Ramequins  italiens.  578. 
»—  allemands.  596. 
Ramiers.  262. 
RaUfias.  519. 

—  de  fleurs  d'oranger.  521. 
Ravigote,  sauce.  161. 
Ravioli.  569. 

Relevés  de  potage.  2,  88. 
Remèdes  à  administrer.  674. 

—  à  préparer  à  la  cuisine. 
679. 

Rémolade.  161. 

-^  à  la  provençale.  560. 

Rillons  de  Tours.  240. 

Ris  de  veau.  209. 

Risotto  à  la  milanaise.  566. 

Rissoles.  463. 

—  de  confitures.  410 
Riz  à  rognon.  138. 

—  en  gâteau.  409. 

—  beignets,  410. 

—  croquettes.  410. 

—  souUlé.4li. 

—  potage.  124,  138,  867. 
Roastbeef.  588. 
Rocambole.  147. 
Rognons  de  bœuf.  195. 

—  sautés  aux  champignons. 
195. 

—  de  cochon.  230. 

—  de  mouton.  220,  221. 

—  de  veau.  209. 

—  de  coq.  176. 
Romaine.  351. 

—  potage.  139. 

Roses  (huile  de).  522,  528. 
Rosolio.  529. 
Rôti  aux  hussards.  605. 
Rôtis,  il,  627. 

—  manière  de  les  réchauf- 
fer. 188. 
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Rôtissoire  automatique.  27. 
Rouelle  de  Teau.  204. 
Rouelle  eu  thon.  203. 
Rouge-gorge.  266. 
Rouget.  3i0,  82,  84 
Rouget-grondin.  295. 
Roussettes.  405. 
Roux.  153. 
Rutabaga.  344. 
Sagou.  125. 
Saindoux.  636. 
Salades.  351. 

—  Voy.  chicorée,  laitue  ro- 
maine. 349  à  35i. 

— -  macédoine.  352. 

—  de  perdreaux.  256. 

—  doYolaille.  277. 
*-  de  saumon.  293. 

—  de  turbot  297. 

—  d*anchois.  316. 

—  de  brochet.  323. 

—  de  homard.  313. 

—  de  concombres.  359. 

—  d'oranges.  493. 

—  de  pommes  de  terre.  374. 

—  de  poires.  491. 

—  de  choux  rouges.  607. 
Salé  (petit).  241. 

Salep  (potage).  125. 
Salmis.  165. 

—  de  perdreaux.  254. 

—  de  bécasses  et  bécassines. 
263. 

—  de  mauviettes.  265. 

—  de  cailles.  265. 

—  de  canard.  166,  270. 

—  d'oie.  166,  272. 
Salpicon.  176. 
Salsifis.  364. 

—  Conservation.  640, 
Sambaglione  (crème).  417. 
Sandwichs.  590. 
Sanglier.  230,  243. 


Sarcelle.  272. 

Sardine.  315. 

Sauces.  145. 

— blancheetaux  câpres.  185. 

—  à  la  béchamel.  154. 

—  à  la  crème.  155. 

—  blonde  remplaçant  Tesp»- 
gnole.  157. 

' —  blanquette.  156. 

—  à  la  poulette.  157. 

—  aux  huîtres.  157. 

—  à  la  mattre-d'hôtel.  157. 

—  au  beurre  noir.  158. 

—  froide  pour  poisson.  160. 
^  —  froide  pour  huttres.  3ii. 

—  à  la  ravigote.  161. 

—  à  la  rémolade.  16i. 

—  indiettie  au  kari.  180L 

—  piquante.  158. 

—  à  la  d'Orléans.  159. 

—  faute  de  beurre.  160. 

—  aux  anchois.  161. 

—  auxécrevisses,  crevette^ 
homards.  162. 

—  à  la  poivrade.  162. 

—  la  tartare.  162. 

—  hachée  auxcornich.  162. 
-^:'au  verjus.  163. 

—  aux  groseilles.  163. 

—  id.  594. 

—  hollandaise.  157,  158. 

—  allemande.  149,  307. 

—  au  pauvre  homme.  163. 

—  Robert.  163. 

—  magnonnaise.  163. 

—  verte.  16i. 

—  tomate.  164. 

—  italienne.  164. 

—  espagnole.  148. 

—  genevoise.  166. 

—  à  la  provençale.  165* 

—  aux  truffes.  165. 

-~  en  matelote  vierge.  179. 
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Sauce  à  l'huile.  348. 

—  Périgueux.   Vay,  IMnde 
«ox  truffes.  288. 

—  au  beurre  blanc.    Vo^. 
Raie.  298. 

—  bordelaise.  329. 
—-béarnaise.  159. 

—  marinade   cuite,    l^oy. 
Anguille  au  soleil.  325. 

—  au  vin.  595. 

—  au  vin  de  Madère.  159. 

—  enragée.  612. 

—  cameline.  613. 

—  de  trahison.  614. 

—  au  suprême.  149. 

—  chaud-froid  de  Tolaille. 
167. 

—  de  gibier  à  plumes.  168. 
Saucisses.  240.  562. 
Saucisson  de  Lyon.  232. 

^  en  chocolat.  487. 
Saumon.  292. 
Saumure.  241. 
Semoule.  125. 

—  gâteau.  408. 
Scorsonères.  365. 
Selle  de  mouton.  217. 
Service  de  la  table.  85. 
Sinapismes.  680. 
Sirop  de  cerises.  536. 

—  ue  groseilles.  536. 

—  de  mûres.  537. 

—  d'oranges  et  citrons.  538. 

—  d'orgeat.  539. 

—  de  guimauve.  540. 

—  de  vinaigre.  537. 

—  pour  les  compotes.  491. 

—  ue  sucre.  420.  540. 

—  dégomme.  541. 
Soda-water.  52. 
Soirées.  98. 

Sole.  305. 
Soufflés.  411. 


Soupe  au  poisson.  134. 

—  à  la  farine.  591. 

—  au  sagou.  125.  591. 

—  de  chasseur.  136. 

—  aux  abricots.  592. 

—  aux  cerises.  402.  592. 

—  à  la  bière.  592. 

—  à  la  glace.  602. 

—  au  thé.  138. 

—  Toy.  Potages.  120. 
—delà  bonne  ménagère.  1 40. 

—  à  la  tortue.  131. 

—  dorée.  408. 
Stock-fish.  300. 

Suc  de  groseilles.  650. 

—  de  merises.  650. 
Sucre.  Clarification.  420. 

—  Cuissoa  498. 

—  d'orge.  510. 

—  de  pommes.  510. 

—  pour  limonade.  535. 

—  (du^  :  questions  :  497. 
Suédoise  de  pom.  397. 
Suprême.  149. 
Sweet-cake.  434. 
Tablettes  de  gomme.  511. 
Taches  sur  les  étoffes.  668. 
TagliaU  et  tagliatelli.  568. 
Talmouses.  578. 
Tanche.  321. 

Tapioca  (potage).  125. 
Tartare  (sauce).  162. 
Tarte  de  fruits.  465.  458. 

—  aux  groseilles.  467. 
Tendrons  de  veau.  201. 
Terrines  de  viandes,  etc. 

453. 

—  de  lièvre.  249. 
Terrine  de  foie  gras.  448. 

—  de  foie  de  canards.  450. 
Tète  de  veau.  211. 
Tétine  de  vache.  198. 
Tétragone.  355. 
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Thé.  659.  —  Soupe.  138. 

Thon.  294. 

Thym  et  laurier  en  poudre. 

148. 
Timbales   de  viandes,  etc. 

ii9.  454. 

—  de  viandes,  à  la  mila- 
naise.  46i. 

—  de  macaroni.  395. 
Tisanes.  679. 
Tomates.  164. 

—  potage.  143.  360. 

—  Conservation.  640. 
Tonneaux.  542.  545, 
Topinambours.  375. 
Tortue.  131. 
Tôt-fait  413. 
Toulouse.  177. 
Tourifas.  615. 
Tourne-dos.  188. 
Tourterelles.  262. 
Tourte  d'entrée.  456. 

—  d'épinards.  460. 

—  de  fruits.  465. 
Tranches  de  cochon.  584. 
Tripes  de  bœuf.  197. 
Trois  calottes.  413. 
Troussage  des  volailles.  66. 
Truffes.  375. 

—  en  ragoût  177. 

—  sauce.  165. 

—  au  gratin.  575. 

—  Leur  conservation.  648, 
Truite.  293. 

Tstchi.  611. 
Turbot.  296. 
Turbotière.  37. 
Ustensiles  et  appareils.  19. 

—  Nettoyage.  670. 
Yache  rtetine  de).  198. 
Vanille.  425.  522.  486. 
Vanneau,  262. 

Vapeur  :  caisson.  35.  640. 


Veau.  198. 

—  poitrine  farcie.  200. 

—  tendrons.  201. 

—  côtelettes.  201. 

—  fricandeau.  203. 

—  en  blanquette.  204. 

—  en  escalopes.  204.  588. 

—  en  croquettes.  205. 

—  quasi.  205. 

—  épaule.  206. 

—  en  galantine.  20&. 

—  foie.  207.  571. 

—  rognons,  fraise.  209. 

—  noix.  204. 

-^  ris.  mou.  209. 

—  cœur,  cervelles.  210. 

—  queue.  211. 

—  tète.  211. 

—  oreilles.  213.  570. 

—  langue.  213. 

—  pied.  213. 

—  en  roulade.  595. 

—  moyen  de  lui  doxm&t  le 
goût  du  thon.  632. 

Velours.  668. 
Velouté.  149. 
Venaison.     Voy,    Sauver, 

Chevreuil,  etc.  243 
Verjus,  compote.  494 

—  sauce.  163. 

—  Conservation.  648. 
Vermicelle.  125. 

—  à  rognon.  138. 
Vermouth.  529. 
Vert  d'épinards.  164. 
Viandes  grillées.  627. 

—  temps  qu'elles  peuvent  se 
conserver.  631. 

^  les  attendrir.  632. 

—  passées.  632. 
ViUeroy.  2T5. 
Vinaigre.  656. 

—  framboise.  538â 
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Vinaigrette.  186. 
Vin  chaud.  534k. 

—  cuit.  655. 

—  dans  les  sauces.  169. 

—  fileU.  203. 

—  mousseux  52. 

—  Soins.   541.  Contenance 
des  fûU.  544. 

—  leur   emploi    à   table. 
557. 

Vive.  310. 
Volaille.  274. 

—  blanquette,   capilotade. 
275. 

—  quenelles.  180. 


Volaille  en  marinade.  275. 

—  en  croquettes.  275. 

—  en  galantine.  276. 

—  en  gâteau  de  riz.  277. 

—  en  salade  et  magnon» 
naise.  277. 

—  en  croustade.  277 

—  en  purée.  278. 

—  manière  de  la  préparer 
et  attendrir.  630. 

Vol«au-yent.  458, 
Waterzoo.  598. 
Zeste.  120. 
ZrazY.  605. 
Zucchetti  fards.  576. 
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pour  tontes  les  personnes  qui  désirent  obtenir  de  bons  résultats  en  coaflserio 
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Voici  un  livre  précieux  par  la  clarté  de  ses  recettes.  Il 
donne  d'excellents  conseils  pour  former  les  sujets  qui  nais- 
sent avec  ce  don  si  rare  :  la  faculté  géniale  de  Tart  culinaire. 
Il  est  écrit  par  F  un  des  maîtres  de  la  cuisine  parisienne,  qui 
a  conquis  ses  lauriers  aux  Trots  Frères  provençaux,  chez 
Ghampeanx,  chez  Philippe,  alors  que  ces  maisons  étaient 
à  Tapogée  de  leur  célébrité.  L^auteur  a  su  ne  pas  s'écarter 
des  règles  les  plus  strictes  de  nos  grands  maîtres  (tout  en 
tenant  compte,  bien  entendu,  de  la  marche  du  progrès). 

Cet  ouvrage  sera  très  apprécié  par  les  gastronomes  qui 
aiment  tout  ce  qui  constitue  les  apprêts  d'une  nourriture 
fine  et  délicate,  digne  de  figurer  sur  une  table  bien  servie. 

Les  chefs  des  grands  et  petitsélablisscments,  maîtresses  de 
maison,  cordons  bleus  et  apprentis,  trouveront  dans  sojg 
contenu  des  renseignements  précieux  et  peu  connus,  non 
seulement  sur  la  cuisine  proprement  dite,  mais  encore  sur  la 
pâtisserie,  les  conserves  de  fruits  et  de  légumes,  les  glaces  et 
sorbets,  ainsi  que  sur  le  service  de  table. 

Ce  volume  est  imprimé  avec  luxe;  rien  n'y  a  été  négligé.  Nous 
avons  donc  lieu  d'espérer  qu'un  succès  est  réservé  à  son  auteur. 
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La  conservation  des  substances  alimentaires,  animales  et 
végétiiles,  est  d'une  si  grande  importance  dans  réconomîe 
domestique,  qu'elle  a  de  tout  temps  été  Tobjet  d'études  spé- 
ciales, et  qu'elle  a  contribué  au  bien-être  de  ceux  qui  ont 
su  la  pratiquer  avec  soin.  Cet.  art  précieux ,  qui,  dans  son 
ensemble,  peut  être  considéré  à  juste  titre  comme  on  des 
principaux  éléments  de  la  fortune  privée,  fixa  de  bonne  heure 
l'attention  des  hommes,  et  les  peuples  les  plus  civilisés  l'eurent 
particulièrement  en  honneur.  Restée  longtemps  stationnaire, 
celte  branche  importante  de  l'économie  domestique  a  fait, 
depuis  quelques  années,  d'immenses  progrès,  et  il  n'est  plus 
permis  d'ignorer  les  divers  procédés  mis  en  usage  avec  tant 
de  succès.  Aussi  nous  n'avons  pas  hésité  à  réunir  dans  cet 
'  ^vrage  les  préceptes  les  plus  utiles  et  les  recettes  les  plus 
usuelles  au  moyen  desquels  chaque  ménage  pourra  conci- 
lier l'économie  avec  un  accroissement  de  ressources  et  de 
bien-être. 

Guidés  par  le  désir  de  nous  rendre  utiles,  nos  lecteurs 
nous  sauront  gré  des  efforts  que  nous  avons  faits  pour  faire 
de  cet  ouvrage  le  livre  indispensable  de  tous  les  ménages. 
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